Hahnchen - Gemusetopf

Zutaten: fiir 4 Personen

4 Hahnchenschenkel
Salz, Pfeffer

3 Mohren

1 Kohlrabi

150 - 200 g griine Bohnen
2 rote Paprikaschoten,

2 Zwiebeln, 4 EL Olivendl
50 ml Hihnerbrihe

1 kleine Dosen geschalte Tomaten + e -
Thymian, Rosmarin, Estragon, Cayennepfeffer mégm& 55

Zubereitung:

Bei diesem Rezept Hahnchen- Gemisetopf, zuerst die Hahnchenschenkel waschen, abtrocknen
und mit Salz und Pfeffer einreiben

Mohren und Kohlrabi schalen und in Stifte schneiden.

Bohnen waschen, putzen, in kiirzere Stiicke schneiden.

Paprikaschoten waschen, langs halbieren, putzen , in kleinere Wiirfel schneiden.
Zwiebel schalen, inl kleine Wiirfel schneiden

Hiahnchenschenkel in heiRem Ol auf beiden Seiten anbraten.

Das Gemiise dazugeben.

Mit der Briihe abloschen.

Zugedeckt bei schwacher Hitze 15 Minuten schmoren lassen .

Tomaten samt Fliissigkeit dazugeben.

Mit den Krautern und Salz wiirzen

Den Eintopf weitere 15 Minuten kdcheln lassen . Mit Cayennepfeffer kraftig abschmecken.
Zusammen mit Reis oder frischem Brot ergibt dies ein leichtes Gericht.

Kalorienangaben

Eine Portion Hahnchen - Gemusetopf hat ca. 310 kcal und ca. 12 g Fett.






