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Z
utaten

• 
    4 H

ühnchenbrust昀椀lets, in m
undgerechte Stücke  

    geschnitten 
• 

    250 g Cham
pignons, in Scheiben geschnitten 

• 
    1 Zw

iebel, gew
ürfelt 

• 
    2 Knoblauchzehen, gehackt 

• 
    200 g frischer Spinat 

• 
    2 EL O

livenöl 
• 

    1 Tasse H
ühnerbrühe 

• 
    1/2 Tasse Sahne   

• 
    1 TL getrockneter Thym

ian 
• 

    Salz und Pfe昀昀
er  nach G

eschm
ack

• 
    Frische Petersilie zum

 G
arnieren 

Z
ubereitung

• 
CATCH

CAP-Pfannenspritzschutz auf eine passende Pfanne 
(28cm

) legen. In der Pfanne 2 EL O
livenöl erhitzen und 

die gew
ürfelte Zw

iebel sow
ie den gehackten Knoblauch 

anschw
itzen, bis sie duften.

• 
D

ie H
ühnchenstücke hinzufügen und anbraten, bis sie 

goldbraun sind.

• 
D

ie Cham
pignonscheiben hinzufügen und w

eiter braten, 
bis sie w

eich sind.

• 
D

ie H
ühnerbrühe, Sahne und getrockneten Thym

ian 
hinzufügen. G

ut um
rühren und bei schw

acher H
itze 

köcheln lassen, bis die Sauce leicht eindickt.

• 
D

en frischen Spinat hinzufügen und kurz anbraten, bis er 
zusam

m
enfällt.

• 
M

it Salz und Pfe昀昀
er abschm

ecken.

• 
M

it frischer Petersilie garnieren und heiß servieren.

G
uten Appetit w

ünscht D
irDeine Ebru


