Spargelpfanne mit Hdahnchen in Sahnesofe

Fiir 4 Personen
500 g weifler Spargel 400 g Hahnchenbrust 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 200 ml Sahne 100 ml Briihe
1 TL Senf 1 EL Butter Salz, Pfeffer
Zucker Zitronensaft Petersilie

Spargel schélen, holzige Enden entfernen und in Stiicke schneiden.

Héhnchen in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein hacken.
Butter oder Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und das Hiahnchen rundherum goldbraun
anbraten. Herausnehmen und beiseitestellen.

Zwiebel und Knoblauch im Bratfett glasig anbraten.

Spargelstiicke hinzufiigen und einige Minuten mitbraten, bis sie leicht Farbe bekommen.
Sahne und Briihe zugeben, Senf einriithren und alles kurz aufkochen lassen.

Héhnchen zuriick in die Pfanne geben und alles bei mittlerer Hitze einige Minuten kécheln
lassen.

Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken. Mit frischer Petersilie bestreuen
und servieren.
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