Gebratenes Hiihnerfilet mit
Rosmarin

AuBen knusprig, innen zartes Fleisch. Ich verrate dir mein
Rezept fur saftig gebratenes Huhnerfilet inkl. idealer
Kerntemperatur. Du kannst dein Huhnerfilet aber natdrlich auch
ohne Fleischthermometer zubereiten. Mein Tipp: Frischen
Rosmarin und Knoblauch mit in die Pfanne geben und das
Hahnchen kurz vor dem Servieren mit geschmolzener Butter
ubergiefen. So wird dein Huhnerfilet besonders aromatisch!

Geflugelsalat mit
Mandarinchen

Gefliigelsalat mit Sellerie, Apfeln und Mandarinen. Dieser
Retro-Salat der 60er-Jahre hat schon auf dem Partybuffet
meiner Oma begeistert. Extra cremig und fruchtig frisch war
der Geflugelsalat immer heiB begehrt. Und wenn er zum
Mittagessen gereicht wurde, gab es dazu immer frisch
gerostetes Toastbrot.

Hiihnerfrikassee

Zartes Gemuse, cremige Sauce, feine Aromen. Ein gutes
Hihnerfrikasse schmeckt nach Kindheit und lasst einen alle
Sorgen vergessen. 0Ob einfach mit Reis oder aber schick in
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Blatterteigpasteten angerichtet. Bei diesem Gericht mochte man
einfach immer weiter essen. Die Geheimzutat: Selbstgemachter
Fond und jede Menge Liebe.



