Hahnchen-Spiel3e mit

Miniknddeln und Rotkohl
600 g WIESENHOF Hahnchen-Filetstreifen
13 getrocknete Aprikosen

1 Glas Rotkohl (650g)

50 ml Rotwein oder roter Traubensaft
1 Zimtstange

2 Gewdrznelken

1 Packung Kartoffelknddelteig (750 g)
(Kuhlregal)

8 getrocknete Pflaumen, entsteint

2 EL Ol

3 EL Butter

2 EL Semmelbrosel

4 Spiel3e

Salz, schwarzer Pfeffer

Schritt 1
5 Aprikosen klein wurfeln und mit Rotkohl und Rotwein in einen Topf geben. Zerbrochene Zimtstange und Nelken in einem
Teebeutel oder Tee-Ei zu dem Kohl geben. Rotkohl aufkochen, Hitze reduzieren weiter leicht kbcheln lassen.

Schritt 2

Reichlich Salzwasser in einem groRen Topf zum Kochen bringen. Aus dem Knédelteig 12 kleine Knédel drehen, in das
kochende Wasser geben. Hitze reduzieren und Knédel in dem siedenden Wasser garziehen lassen, bis sie an die Oberflache
steigen.

Schritt 3

Inzwischen Hahnchenfleisch abspulen, trockentupfen und in Wurfel schneiden. Abwechselnd mit Pflaumen und restl.
Aprikosen auf Spiel3e stecken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die SpieRe darin rundherum
braten, bis das Fleisch gar ist.

Schritt 4
Butter in einer Pfanne schmelzen, Semmelbrésel darin goldbraun anrésten.

Schritt 5
Gewidrze aus dem Rotkohl nehmen. HahnchenspielRe mit Knddeln und Rotkohl auf Tellern anrichten. Semmelbrdsel-Butter
Uber die Knddel traufeln.



