Bertelsmann BKK
Das hochste Gut verdient die beste Leistung

Hahnchen-SpieBe mit Miniknodeln und Rotkohl

Rezeptfoto Wiesenhof

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

F E I I Pro Portion: 784 kcal « 25,8 g Fett
) 110 g KH « 29,6 % kcal aus Fett
dutach Qucliter!

Zutaten

1 Packung WIESENHOF H&hnchen-Oberkeulen-SpieBe mit Backpflaumen und Aprikosen
1 Packung Miniknédel 3309

1 Dose Aprikosenhalften (210 ml,

Abtropfg. 120 g)

1 Glas Fertig Rotkohl (720 ml)

4 cl Portwein oder Sherry

1/2 TL gemabhl. Zimt

3 EL Butter

2 EL Semmelbrésel

Zubereitung

H&hnchen-Oberkeulen-SpieBe und Miniknddel nach Packungsaufschrift zubereiten.

2. Aprikosen in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Frichte klein wirfeln und mit
Rotkohl, Portwein und Zimt in einem Topf erhitzen, gut umrihren und ca. 10 Minuten
kdcheln lassen.

3. Butter in einer Pfanne schmelzen, Semmelbrésel darin goldgelb anrésten.

Miniknédel mit Semmelbrésel-Butter tbergieBen, mit Rotkohl und Hahnchen-
SpieBen anrichten.



