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Schlemmer - Hahnchen
in Paprika Rahm SoRe

Foto: Jiirgen Kollmeder

ZUTATEN(4Personen)
2 bunte Paprika

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

200 g braune Champignons
2ELOI

2 EL Tomatenmark

250 ml Gemusebrihe
200 g Créme fraiche
Salz & Pfeffer

1 TL Paprikapulver

Prise Cayennepfeffer
600 g Hahnchenbrustfilet
1 EL Senf

ZUBEREITUNG

Paprika waschen, putzen und in Streifen schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wrfeln. Pilze
putzen und in feine Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin glasig andiinsten. Pilze, Paprika und
Tomatenmark hinzufligen und bei hoher Temperatur anrésten, mit Brihe abléschen. Créme fraiche
unterrihren, einmal aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer, Paprika und Cayennepfeffer abschmecken.
Hahnchenbrustfilets langs halbieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, diinn von allen Seiten mit Senf
bestreichen und in eine Auflaufform legen. Paprikasol3e Uber das Hahnchenfleisch gielien.

Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 180 °C) ca. 30 Minuten Backen.
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