CREMIGES 21T, Ka/t/f/tH/zk%{'f:A/c HEN MIT THIMLAN
2UTATEN

4 Hahnchenbruste 1 Knoblauchzehe

Omas Butterol” 1 EL Butter

1 EL Butter 1 EL Mehl

1 EL Mehl 1 TL Thymian

2 Zitronen Meersalz” und Regenbogen Pfeffer”
Gemisch aus 200 ml Milch u. 200 ml Sahne Knobi Genuss Salz”

ZUEEREITYNG

Hahnchenbruste salzen und pfeffern, in etwas Omas Butterél anbraten.
Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Mehlschwitze herstellen:

Butter schmelzen, Mehl einruhren. Mit der Milch-Sahne-Mischung abloschen.

Gut durchrihren und aufkochen lassen, danach auf kleinste Flamme runterstellen.

Eine Zitrone abreiben, danach halbieren und auspressen.

Zitronenabrieb, Thymian, durchgepresste Knoblauchzehe zur Mehlschwitze geben.

SoBe mit Zitronensaft, Meersalz, Regenbogen Pfeffer und Knobi Genuss Salz nach Belieben abschmecken.
Hahnchen zugeben und garziehen lassen.

Die zweite Zitrone in Scheiben schneiden und auf das Hahnchen geben.

Als Beilage passen Bandnudeln oder Reis & Baguette.
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