VOL-AU-VENT MIT HUHN

QimiQ VORTEILE
-
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- s 15 leicht

ZUTATEN FUR 8 PORTIONEN

500 g QimiQ Sahne-Basis

400 g Champignons, geviertelt

120 g Butter

200 g Schalotte(n), fein gehackt

250 ml WeiBwein

500 g Huhnerbrustfilet, klein gewdurfelt

200 g Frihlingszwiebel(n), fein geschnitten

300 g Grine Erbsen
Salz
WeiBer Pfeffer

24 Stick Blatterteigpastetchen

Gartenkrauter, frisch, zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1.

Champignons in Butter andutnsten bis alle FlUssigkeit verdunstet
ist.

. Schalotten beimengen und andlnsten. Mit Weillwein abléschen, QimiQ Saucenbasis einrlhren und bis zur gewunschten

Samigkeit weiterkdcheln lassen.

. Huhnerfleisch dazugeben und garen

lassen.

. Frihlingszwiebel und Erbsen beimengen und 5 Minuten ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

. HUhnerragout in warme Blatterteigpastetchen fullen, mit frischen Krautern garniert

servieren.
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