Hahnchenfilet in Apfel-Calvados-

Rahm

1 Packung WIESENHOF Hahnchenfilet
2 Schalotten

2 kleine rotschalige Apfel
1 EL Zitronensaft

1-2 EL Ol

Salz

Pfeffer

2 EL Butter

1 EL Mehl

2-3 EL Calvados

500 ml Hihnerbriihe

2-3 EL Schmand

1 TL Zucker

3-4 Stiele Thymian

Schritt 1

Héahnchenfilets waschen, trockentupfen und in mundgerechte Wiirfel schneiden. Schalotten schélen und in Spalten schneiden.
Apfel waschen, vierteln und entkernen. Viertel in Spalten schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.

Schritt 2
Ol erhitzen und das Fleisch portionsweise darin rundherum goldbraun braten. Salzen, pfeffern und beiseite stellen.

Schritt 3

1 EL Butter in der heiRen Pfanne erhitzen. Schalotten darin kurz diinsten. Mit Mehl bestauben und kurz anschwitzen lassen.
Unter Rihren mit Calvados und Briihe abléschen. Schmand einrtihren. Salzen und pfeffern. Aufkochen und ca. 5 Minuten
koécheln lassen.

Schritt 4
1 EL Butter erhitzen. Zucker hineinstreuen und schmelzen lassen. Apfelspalten darin 1-2 Minuten unter vorsichtigem Wenden
bissfest diinsten. Thymian waschen. Apfel mit Salz und Pfeffer wiirzen, Thymian unterriihren.

Schritt 5
Hahnchen und Thymian-Apfel zum Calvados-Rahm geben, unterheben und erhitzen. Alles nochmals mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Dazu schmecken Butternudeln oder frisches Baguette.



