Hahnchenbrust auf Paprikagemuse

Zutaten: fiir 4 Personen

4 Hahnchenbrustfilet

1 grine und 2 rote Paprikaschoten

2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe

1 kleine Dose Tomaten ( Pizzatomaten)
1 TL Krauter der Provence

2 EL Ketchup

ca. 10 bis 12 schwarze Oliven entsteint
1 Tasse Brihe (Instant)

1 gehaufter EL Paprika edelsifl

1 Messerspitze Chilipulver

Salz und Pfeffer

125 g Mozzarella Kase ( italienischer Frischkase, im
Kéaseregal im Supermarkt )

2 frische Tomaten

2 EL Olivenél zum Anbraten

Zubereitung:

Bei diesem Rezept Hahnchenbrust auf Paprikagemuse, zuerst die Hahnchenbrustfilets waschen,
abtrocknen, in der Halfte teilen, so dass 4 Stlicke entstehen , salzen und pfeffern.

Die Zwiebeln schalen, in Wirfel schneiden.

Die Knoblauchzehe mit etwas Salz auf einem Brett mit dem flachen Messer zu einem Brei driicken.
Griine und rote Paprikaschote waschen, putzen , in Wirfel schneiden.

Die Zwiebeln mit Knoblauch in einer Pfanne in heiRem Olivendl anbraten, Paprikastiicke dazugeben,
weitere 3 - 4 Minuten unter stdndigem Rihren weiterbraten.

Von der Platte nehmen und das Paprikapulver und Chili einrihren, mit der Briihe abléschen, wieder auf
die Platte zuriick stellen und einmal aufkochen lassen.

Den Inhalt der Tomatendose mit Flissigkeit und das Ketchup hinzufiigen und das Ganze etwas
einkochen lassen.

Nochmals mit Salz und Chili (hach Geschmack) abschmecken.

Inzwischen eine Auflaufform diinn mit Olivendl ausstreichen und das Gemiuse hinein flllen.

Die Pfanne kurz ausspllen oder eine zweite Pfanne benutzen.

Etwas Olivendl in der Pfanne heil® werden lassen und die Hahnchenbrust Filets von beiden Seiten
anbraten.

Je nach Dicke des Fleisches ungefahr 5 - 7 Minuten.

Aus der Pfanne nehmen und auf das Gemuse in der Auflaufform legen.

Die Tomate in 4 Scheiben schneiden und auf das Fleisch legen, salzen und pfeffern.

Die Oliven ringsum auf dem Gemduse verteilen.

Die Auflaufform auf die zweite Schiene von unten in den kalten Backofen stellen und auf 200 ° C
aufheizen. Wenn die Temperatur erreicht ist, noch ca. 15 Minuten weiter garen lassen.

Jetzt den Mozzarella in 4 Scheiben schneiden und auf das mit Tomaten belegte Fleisch legen und noch
5 Minuten bei eingeschalteter Oberhitze tiberbacken bis der Kase gut geschmolzen ist.

In der Form zu Tisch bringen und mit Baguette oder Spaghetti servieren.

Kalorienangaben

Eine Portion Hahnchenbrust auf Paprikagemise, ca. 300 kcal und ca. 15 g Fett.






