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* Die Klichenschlacht — Menu am 28. September 2026 =
Leibgericht mit Alexander Kumptner

Fiir das Geschnetzelte:

3 Hahnchenbrustfilets

400 g kleine braune Champignons
2 Zwiebeln

1 Chilischote

100 g Butter

400 ml Sahne

500 ml Milch

Mehl, zum Andicken

Chili, aus der Mihle

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Reis:

200 g Reis-Mischung, Parboiled und
Wildreis

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
1 Bund Schnittlauch

kuechenschlacht.zdf.de

Marvin Bellgardt
Hahnchengeschnetzeltes mit Reis

Zutaten fiir zwei Personen

Das Hahnchenbrustfilet in gabelgrol3e Stlicke schneiden. Zwiebeln
abziehen und kleinschneiden. Etwas Butter in einem hohen Topf erhitzen.
Hahnchenbrustfilet und Zwiebeln in den Topf geben und anbraten.
Champignons saubern und klein schneiden. Etwas Butter in einer Pfanne
erhitzen. Champignons goldbraun anbraten.

Wenn das Fleisch goldbraun angebraten ist, Sahne hinzugeben. Mit
Milch und Mehl andicken. Angebratene Champignons hinzugeben. Mit
Salz, Pfeffer und Chili wirzen.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Salzen. Reis hinzugeben
und bis zur leichten Bissfestigkeit kochen lassen.

Gericht mit Schnittlauch garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



