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Rezept „Spargel-Hähnchen-Eintopf“ 
 
 
 
  
 
 
 
 
Zutaten für 6 Portionen: 
 

 1 kg weißer Spargel 
 300 g Kirschtomaten 
 500 g kleine Kartoffeln 
 1 Bund Frühlingszwiebeln 
 400g Hähnchenbrustfilet 
 Salz, Pfeffer 
 3 EL Öl 
 200 g Erbsen, tiefgefroren 
 1 Bund Estragon 

 
Zubereitung: 

 
1. Spargel schälen, die holzigen Enden abschneiden und die Stangen in 2 cm 

große Stücke schneiden. Kirschtomaten halbieren. Kartoffel schälen und in 1 
cm dicke Scheiben schneiden. Das Weiße und Hellgrüne der 
Frühlingszwiebeln in Ringe schneiden. Hähnchenbrustfilets salzen und 
pfeffern. 

2. Öl in einem Topf erhitzen. Die Hähnchenbrustfilets bei starker Hitze von jeder 
Seite 3 Min. anbraten, aus dem Topf nehmen und beiseitestellen. Die 
Kartoffeln in den Topf geben. Mit Brühe auffüllen und die Kartoffeln 15 Min. 
garen. Spargel und die Hähnchenbrustfilets nach 10 Min. dazugeben. 
Frühlingszwiebeln, Tomaten, Senf und Erbsen dazugeben und weitere 10 
Min. bei mittlerer Hitze garen.  

3. Estragon Blätter von den Stielen zupfen und fein schneiden. Filets aus dem 
Eintopf nehmen. Eintopf mit Salz und Pfeffer würzen. Estragon dazugeben. 
Filets in Scheiben schneiden und zurück in den Eintopf geben. 

 
 

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


