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mit Buschbohnen und cremigem Krauterschmand

Die perfekte Mischung aus cremig-herzhaft und frisch-wiirzig gibt es heute. Denn unser
Hahncheneintopf bringt alles mit: Wohlfiihlfaktoren wie Schmand mit Krautern und gebackene
Kartoffeln. Andererseits aber auch frische Zutaten wie Buschbohnen oder die aromatischen,
stlickigen Tomaten, die Dich an den Sommer erinnern sollen. Ubrigens ist unser Rezept echt
praktisch, denn Du bendétigst lediglich einen grofien Topf und Deinen Backofen dafiir. Guten Appetit!

Sahne, Schmand, Créme fraiche,
saure Sahne - der Unterschied all dieser
Produkte liegt im Fettgehalt.

Bei Schmand betrdgt dieser

in der Regel 24 %.
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Héhnchenbrustfilet stiickige Tomaten
Petersilie Rosmarin
Schnittlauch Gewdiirzmischun

»Kartoffelknalle
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Knoblauchzehe Kartoffeln

rote Zwiebel Schmand
Karotte Buschbohnen

Balsamicoessig



Wasche und ab und tupfe das mit trocken.
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: Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktanderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
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ElNTOPF ANSETZEN KRAUTERSCHMAND ZUBERE'TEN ANR'CHTEN :B\'nTb‘enr?;te we‘lter@Irw(ﬁr\wwatiorw@\1fz[;1A\thgiﬂ?mLm(l ) .
.. - . .. . . moglichen Spuren von Allergenen au er Zutatenverpackung )
Hahnchen aus dem Topf nehmen und Rosmarinnadeln fein hacken und mitin Nach der Bohnen-Kochzeit : B
Zwiebeln 1 -2 Min. anbraten. Knoblauch dazu  den Topf geben. Hahnchenstreifen dazugeben und weitere N
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