Hahnchenbrust liberbacken mit Tomate und Kase

4 Hahnchenbrust je ca. 150g
250 ml Cremefine

250 ml Gemuisebrihe

100 g Gorgonzola / Sahnekase
250 g Kirschtomaten

1 Zucchini

50-100 g Reibekase

1 EL Butter

1 EL Mehl

1 TL Salz
1. Basmatireis im Reiskocher garen; alternativ eine 1 TL Pfeffer

andere Beilage vorbereiten. 15 TL Muskat
2. Kirschtomaten und Zucchini waschen. 1 TL Oregano
3. Zucchini klein schneiden. Paprikapulver edelsii

1 EL Thymian
400 g Basmatireis als Beilage

Zubereitung
1. Butter im Topf schmelzen lassen, Mehl hinzugeben und mit einem Schneebesen
vermengen.

2. Nach und nach Cremefine und Gemdusebriihe hinzugeben und die So3e immer
wieder aufkochen lassen.

3. Gorgonzola sowie einige der Gewdrze in die SoBe geben - 1 TL Pfeffer, 1 TL Salz,
TL Muskat, 1 TL Oregano und 1 EL Thymian.

4. Hahnchenbrustfilet von jeder Seite fur 2 Minuten in einer Pfanne anbraten und mit
Salz, Pfeffer sowie edelsiiBem Paprikapulver (nach Bedarf) wirzen.

5. Auflaufform mit Hahnchenbrust, Kirschtomaten und Zucchini fillen.
6. SoBe in die Auflaufform fillen und mit Reinbekdame bestreuen.

7. Fur ca. 15-20 Minuten bei 200 Grad Umluft im Ofen Uberbacken.



