Hdhnchen-Brust, Spinat, Kartoffel-Wiirfel

Fiir 2 Personen
2 Hiahnchenbrustfilets a 200 g 100 g Kartoffeln, Annabelle 300 g Blattspinat

1 TL Senf (mittelscharf) 1 Knoblauchzehe 200 ml Sahne
500 ml Sonnenblumendl Olivendl Butter
Rosenpaprika scharf Currypulver, gelb Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schéilen und in Wiirfel schneiden.
Das Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelwiirfel darin anbraten. Das Hihn-
chenfilet waschen und trocken tupfen. Das Hahnchenfilet mit dem Currypulver einreiben. Etwas
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Hihnchenbrustfilet darin anbraten. Anschliefflend das
Fleisch in den Backofen geben. Den Spinat waschen und putzen. Die Butter in einer Pfanne
zerlassen und den Spinat darin andiinsten. Anschliefend 50 Milliliter Sahne dazugeben. Den
Bratenfond mit der restlichen Sahne aufgiefen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Spinat
dazugeben und piirieren. Das Hiéhnchenfilet auf einem Teller anrichten, die Kartoffelwiirfel und
den Spinat dazugeben. Mit der Sauce garnieren und servieren.
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