125 ml Gemusefond

Paprika-Sahne-Héihnchen (Deutschland)

Zutaten fir 4 Portionen:

4 Hahnchenbrustfilets

2 rote Paprikaschoten

1 griine Paprikaschote

1 mittelgroBe Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

1 getrocknete Chilischote
150-200 ml Sahne

+ 150-200 ml Schmand

1 TL Tomatenmark

1.EL Paprikapulver edelsiiBes
1 TL Paprikapulver rosenscharf
100 g geriebener Gouda
etwas Butterschmalz

Vor- Zubereitung:

Die Hahnchenfilets mit klarem Wasser abwaschen und mit Klichenpapier trocken

tupfen, danach mit Salz und Paprikapulver wirzen und in einer Auflaufform dicht
aneinanderlegen.

Die Paprikaschoten waschen, entkernen, in schmale Streifen schneiden und auf den
Hahnchenfilets verteilen.

Die Zwiebel in halbe Ringe schneiden und in einer Pfanne in etwas Butterschmalz
andunsten. Dann die getrocknete Chilischote hinein zupfen, den Knoblauch schalen
und mit einer Knoblauchpresse hinzugeben.

Paprikapulver und Tomatenmark hinzufigen und etwas anbraten lassen, dann das
Ganze mit dem Gemiusefond abloschen und kurz aufkochen lassen. 2

AnschlieBend Sahne und Schmand in die Sauce einrihren und mit Salz abschmecken.

Die Sauce in die Auflaufform gieBen, so dass das Fleisch und die Paprikastreifen mit
der Sauce ganz bedeckt sind. Danach den geriebenen Gouda gleichmaBig darauf
verteilen.

Nun die fertig geflllte Auflaufform im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-
/Unterhitze ca. 1/2 Stunde garen.

Als Beilagen kann man alle Arten von Teigwaren Qdeh-R"eis verwenden.




