Hdhnchen-Brust in Zitronen-Senf - Marinade mit Ofen-Gemidise

Fiir zwei Personen
2 Hiahnchenbriiste a 250 g 4 festk. Kartoffeln 2 rote und gelbe Paprika

1 Zucchini 2 Zwiebeln 1 Zitrone
2 Zweige Thymian 1 TL Paprikapulver 1 EL Senf
1 EL Pflanzenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zitrone waschen, die Schale abrei-
ben und Zitronensaft auspressen. Aus einem Essloffel Ol, einem Essloffel Senf, etwas Zitronensaft,
etwas Zitronenabrieb und einem halben Teeloffel Paprikapulver die Marinade erstellen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln waschen und dritteln. Anschlieend in der Marinade
kurz wenden, auf ein Backblech geben und im Ofen bei etwa 180 Grad garen. Das Fleisch in
die Marinade legen. Die Paprika und die Zucchini waschen, putzen und in grobe Stiicke schnei-
den. Die Zwiebeln abziehen, ebenfalls in grobe Stiicke schneiden und nach fiinf Minuten zu den
Kartoffeln in den Ofen geben. Ol in eine Pfanne geben und das Fleisch von allen Seiten stark
anbraten. Die Paprika und die Zucchini auf das Backblech geben und alles kurz vermengen. Das
gebratene Fleisch oben auflegen. Die restliche Marinade iiber das Fleisch traufeln, den gezupften
Thymian mit dariiber geben und alles bei 100 Grad fertiggaren. Das Gemiise hin und wieder
wenden. Die Hihnchenbrust mit dem Ofengemiise auf Tellern anrichten und servieren.
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