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Falsche Wetter-Froschschenkel (Vorspeise)

Zutaten fiir 4 Personen: 100 g Krauterbutter
600 g Hahnchenbrust 1 Zitrone

1 Essloffel Butterschmalz Trockener WeiBwein
2 Zwiebeln Salz, Pfeffer

2 Knoblauchzehen Petersilie
Vorbereitung:

Die Hahnchenbrust in schrage Streifen schneiden. Die Zwiebel und Knoblauch schalen und in kleine
Waiirfel schneiden. Eine groRe Pfanne bereitstellen.

Zubereitung:
Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die Hahnchenbruststreifen

kurz darin anbraten, mit etwas Salz und Pfeffer aus der Muhle wiirzen
und auf einer Platte beiseite stellen. Zwiebel und Knoblauchwiirfel in die gleiche Pfanne geben und
paar Minuten andiinsten bis sie glasig sind, Temperatur drosseln.

Fertigkochen:
Die Krauterbutter zu den Zwiebel-Knoblauchwiirfeln in die Pfanne geben und schmelzen lassen.

Hahnchenbruststreifen zuschitten, leicht schwenken.

Mit etwas Zitronensaft, viel frisch gehackter Petersilie, einem guten Schuss Weillwein, etwas Salz und
Pfeffer abschmecken.

Nicht kochen sondern nur ziehen lassen, dann bleiben die falschen Froschschenkel schon zart.

In eine Auflaufform geben, entweder gleich servieren oder beiseite stellen

und im vorgeheizten Backofen (160°) 8-10 Minuten vor dem servieren erhitzen.

Mit Baguette servieren.
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