MTV 1862 e.V. Vorsfelde

gportlich fit mit sportlich lecke,

Zutaten fiir 6 Portionen:

e 1Kkg weiller Spargel

e 300 g Kirschtomaten

e 500 g kleine Kartoffeln

e 1 Bund Fruhlingszwiebeln
e 400g Hahnchenbrustfilet
e Salz, Pfeffer

e 3ELOI

e 200 g Erbsen, tiefgefroren
e 1 Bund Estragon

Zubereitung:

1. Spargel schalen, die holzigen Enden abschneiden und die Stangen in 2 cm
grolde Stlcke schneiden. Kirschtomaten halbieren. Kartoffel schalen und in 1
cm dicke Scheiben schneiden. Das Weile und Hellgrine der
Frahlingszwiebeln in Ringe schneiden. Hahnchenbrustfilets salzen und
pfeffern.

2. Ol in einem Topf erhitzen. Die Hahnchenbrustfilets bei starker Hitze von jeder
Seite 3 Min. anbraten, aus dem Topf nehmen und beiseitestellen. Die
Kartoffeln in den Topf geben. Mit Brihe aufflillen und die Kartoffeln 15 Min.
garen. Spargel und die Hahnchenbrustfilets nach 10 Min. dazugeben.
Frahlingszwiebeln, Tomaten, Senf und Erbsen dazugeben und weitere 10
Min. bei mittlerer Hitze garen.

3. Estragon Blatter von den Stielen zupfen und fein schneiden. Filets aus dem
Eintopf nehmen. Eintopf mit Salz und Pfeffer wirzen. Estragon dazugeben.
Filets in Scheiben schneiden und zurlck in den Eintopf geben.

Tipp: Auch griner Spargel eignet sich dafur. Der Eintopf kann vorbereitet werden
und dann kurz erhitzt werden.



