Rezepte-Atrium

Chili-Paprika-Gemuse mit Hahnchenbrust

Kategorie: Geflugel

Zutaten:

- 1 Zwiebel

- je 1 rote, grine und gelbe Paprika
- 2 Chilischoten

- 2 Fleischtomaten

- 2 EL Olivenol

- 1/8 1 Gemusebrihe

- 1 Zweig Thymian

- 2 Hahnchenbrustfilets

- etwas Salz, Pfeffer

- 1 EL mildes Paprikapulver

Zubreitung:

Zwiebel schalen und fein schneiden. Paprika und Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und das
Fruchtfleisch in 1 cm grofSe Wirfel schneiden. Tomaten ebenfalls in 1 cm groSe Wiirfel schneiden.
Zwiebel in einem Topf mit 2 EL Olivenol andinsten, die Paprika und Chili dazu geben und anrosten.
Dann die Tomaten untermischen, kurz kochen und mit Gemiisebrihe abloschen. Thymianblattchen
abzupfen und untermischen.

Die Hahnchenbrust mit Salz und Pfeffer wirzen, auf das Gemuse legen. Den Topf mit einem Deckel
bedecken und bei geringer Hitze ca. 10 - 15 Minuten garen. Das Fleisch auf Tellern anrichten, das
Gemise mit Paprikapulver und Pfeffer abschmecken und uber das Fleisch geben. Dazu passt sehr
gut Reis oder Rosmarinkartoffeln.
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