Hadhnchengeschnetzeltes in Pfeffersauce
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
400 gr Hahnchengeschnetzeltes, 1 Becher Creme Fraiché, 0,5 kleines Glas Griiner Pfeffer, 1 Spritzer
Zitronensaft, 1 Prise WeiBer Pfeffer, 1 Prise Salz, 4 Tassen Wasser, 1 Teeloffel Saucenbinder, 1
Spritzer Zuckercoulouer.

Die Zubereitung:
Hahnchengeschnetzeltes mit etwas geschmacksneutralen Ol in einer Pfanne anbraten. Wenn das
Fleisch gut durchgebraten ist, mit der Creme Fraiché und dem Wasser abléschen. Den griinen Pfeffer
abtropfen lassen, in einem Morser zerdriicken und die Sauce geben. Eine Weile kdcheln lassen. Dann
mit dem Saucenbinder unter stdndigem Riihren andicken lassen, und mit dem weilen Pfeffer,
Zitronensaft und Salz abschmecken. Als Beilage schmecken Kartoffelpuffer vorziiglich, Kartoffeln
oder Nudeln sind aber auch lecker.
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