Héhnchen mit Pilzrahm und Kartoffel-Bohnen-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
4 Hahnchen-Oberschenkel 250 g braune Champignons 200 ml Sahne

200 ml Weiiwein 100 ml Rinderfond 2 EL Sojasauce
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

400 g Drillinge 200 g griine Bohnen 1 EL Dijonsenf
1 EL Weilweinessig 10 g glatte Petersilie 2 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Das Ol in einer grofien Pfanne erhitzen, die Oberschenkel salzen und hinzugeben. 8 Minuten
anbraten, bis die Haut goldbraun und knusprig ist.

Champignons waschen, halbieren und in 5 mm diinne Scheiben schneiden. Die Oberschenkel
umdrehen und die Champignons hinzugeben. 5 Minuten braten. Mit Weilwein und Rinderfond
abloschen und 3 Minuten kdcheln bis die Fliissigkeit um die Halfte reduziert ist.

Sahne und hinzugeben und aufkochen. 5 Minuten kécheln. Mit Sojasauce abschmecken.

Fiir die Kartoffeln:

Wasser im Topf zum Kochen bringen. Kartoffeln 10 Minuten in gesalzenem Wasser kochen.
Bohnen hinzugeben und zwei Minuten garen. Wasser abgieflen.

Dijonsenf, Weifiweinessig und Olivendl hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Petersilie fein hacken, 1/3 fiir Deko beiseitelegen, den Rest hinzugeben.
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