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Möhren-Ingwer-Suppe 

 

Hühnerbrust Stroganoff 

 

Früchtegratin 



Hühnerbrust Stroganoff 
 
Für 4 Personen 
 
 

 
20 g. Bratbutter 
50 g. Schalotten klein gewürfelt 
1 kleine Knoblauchzehe klein gewürfelt 
50 ml. Weisswein 
400 ml. Brauner Kalbsfond 
1 TL Senf 
50 g. kalte Butterstückchen 
2 Essiggurken in feine Streifen 
1 kleine gekochte Rande geschält 
in feine Streifen 
2 EL Crème fraîche 
30 g Bratbutter 
500 g rohe Hühnerbrust ohne Haut 
in feine Streifen 
Salz 
Paprikapulver 

 
 
 
Zubereitung: 
 
Für die Sauce Schalotten und Knoblauch in der Butter andünsten, mit Weisswein 
ablöschen und einkochen lassen, mit braunem Kalbsfond auffüllen und auf die Hälfte 
einkochen lassen. 
Senf unterrühren. 
Kurz vor dem Servieren kalte Butterstückchen in die heisse Sauce rühren. 
Randen- und Gurkenstreifen in der Sauce erwärmen, Crème fraîche unterrühren. 
 
Hühnerbruststreifen mit Salz und Paprika würzen. 
Eine weite Bratpfanne ( für ein gutes Gelingen müssen die Fleischstücke 
nebeneinander liegen ) stark erhitzen, Butter und Fleisch gleichzeitig zugeben 
und 4 Minuten braten, zur Sauce geben, einige Minuten ziehen lassen, nicht mehr 
kochen, eventuell nachwürzen, sofort servieren. 
 
 
Mit Reis, Risotto Spätzle, Schupfnudeln oder Nudeln servieren. 
 

 

 



 


