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Schmecken auch mit Egerlingen oder halbierten Shiitake-Pilzen
1 Knoblauchzehe

100 ml Sherry

2 - EL Olivenal!

1 EL Speisestdrke

% TL edelsiifes Paprikapulver
200 g Hahnchenbrustfilet

8 kleine Champighons

150 ml Hiihnerbriihe

Salz, Pfeffer

Zahnstocher zum Aufspiefien

1. Knoblauch schilen und fein hacken. Mit Sherry, 1 EL Ol, Stdrke und Paprikapulver verriihren, mit Salz und Pfeffer
krdftig wiirzen. Das Hadhnchenfleisch kalt abspiilen, mit Kiichenpapier trockentupfen und in 16 mundgerechte
Stiicke schneiden.

2. Die Champignons putzen. Je 2 Stiickchen Fleisch, dazwischen 1 Pilz auf einen Zahnstocher spieBen. Die Spiefe in
einer flachen Schiissel mit der Marinade iibergiefien, 30 Min. marinieren lassen, dabei gelegentlich wenden.

3. SpieRe aus der Marinade nehmen und in einer heien Pfanne in 1 -2 EL Olivendl in 4 - 5 Min. von allen Seiten krdftig
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und warm halten. Marinade und Briihe in die Pfanne giefien und offen kochen, bis
die Mischung leicht andickt. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu den Spieen servieren.
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