Paprika-Sahne-Hadhnchen

Fiir 4 Portionen

4 Hahnchenbrustfilets 2 Paprikaschoten, rot 1 Paprikaschote griin
1 Zwiebel 2 Knoblauchzehe 1 Chilischote, getrock.
1 Becher Sahne 1 Becher Schmand 1 TL Tomatenmark

125 ml Gemiisebrithe 1 EL Paprikapulver, edelsiif 1 TL Paprikapulver, scharf
100 g Kése, gerieben  Ol, Salz

Die Hiéhnchenfilets waschen und mit Kiichenkrepp trocken tupfen.

Mit Salz und Paprikapulver wiirzen und in einer Auflaufform dicht aneinanderlegen. Die Papri-
kaschoten waschen, entkernen, in schmale Streifen schneiden und auf den Filets verteilen.

Die Zwiebel in halbe Ringe schneiden und in einer Pfanne in etwas Ol andiinsten. Die Chili-
schote hineinzupfen, den Knoblauch pressen und hinzugeben. Paprikapulver und Tomatenmark
hinzufiigen, mit der Briihe abléschen und kurz aufkochen lassen.

Anschliefend Sahne und Schmand unter die Sofle rithren und mit Salz abschmecken. Die Sofle
in die Auflaufform gieflen, Fleisch und Paprikastreifen sollten ganz bedeckt sein. Den geriebenen
Kise gleichméBig darauf verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze 1/2 Std. garen.

Als Beilagen eignen sich Bandnudeln oder Reis und Eisbergsalat mit Mandarinen und sii3-saurer
Vinaigrette.
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