Rezept zum ausdrucken

dialyseschmaus

Hahnchenbrustfilet in Blumenkohl-Sahne-Sof3e

Zutaten
(4 Personen)

40g Speckwdrfel
50g Semmelbrosel
2 Hahnchenbrustfilets je 150 g

2 EL Olivenol
150 ml  Gemise- oder Hihnerbrihe
200 ml  Sahne

300g TK Blumenkonhl
2 TL Speisestéarke
2TL Senf
240g Reis
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Den TK Blumenkohl in ein Sieb geben und auftauen lassen, dabei das Abtropfwasser verwerfen,
denn dadurch wird der Kaliumanteil reduziert. Den Reis in Wasser kochen. Die Speckwdrfel in einer
Pfanne kurz anbraten, die Semmelbrésel hinzufligen und goldbraun braten. AnschlieBend beiseite
stellen.

Die zwei Hahnchenbrustfilets in Streifen schneiden, in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl goldbraun an-
braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die GemUsebriihe und Sahne hinzugieBen, aufkochen und
dann zugedeckt 3 Min. kdcheln lassen.

Den aufgetauten Blumenkohl in viel kochendem Wasser (leicht gesalzen) 3 Min. blanchieren und
abgieBen.

Die SoBe mit 2 TL Speisestarke (in kaltem Wasser angerthrt) andicken und mit Senf abschmecken.
Den Blumenkohl unterriihren und zusammen 3 Min. erhitzen. Die SoBe dabei aber nicht kochen
lassen.

Das Ganze mit Reis servieren und mit den Semmelbrdseln bestreuen.

Néhrwertangaben pro Portion:

Kalium: 557 mg =28 %
Phosphat: 352 mg =29 %
Energie: 554 kcal.
EiweiB: 32 g
Fett: 17 g
KH: 68 g/ 5,5BE

Guten Appeh‘l’ Quelle: Ernahrungsberatung Dialysezentrum Friedrichshafen



