/et

/Arbeitszeit: 40 Minuten \

Sufdkartoffel-Hahnchen | |
Koch/Backzeit: ca. 30 Minuten

Au ﬂ auf Schwierigkeit: normal

Vitalkoch: Janis

Bewertung: Gesund,

Zubereitung: eiweifdhaltig und sehr lecker!

Sufdkartoffeln schalen und wiirfeln.

Hahnchenfleisch waschen und trocken tupfen, Einkaufsliste
in Streifen schneiden. Menge Zutaten
Zwiebeln in schmale Spalten schneiden. 800 g SiiRkartoffeln

400 g Hahnchenbrustfilet
3 Zwiebeln
4 EL Erdnussbutter

Ol in einem weiten Topf erhitzen.
Fleisch darin unter Wenden ca. 3 Minuten
anbraten und danach herausnehmen.

600 g Stiickige Tomaten

Zwiebeln und Siif3kartoffeln im Bratfett ca. 10 Y2 TL Chiliflocken
Minuten andiinsten und ca. 5 Minuten kocheln 4 TL Worcestersauce

lassen. 4 EL Gehackte Erdniisse

100g Geriebener Kase
Fleisch unterheben und Erdnussbutter Salz und Pfeffer
unterrihren. Mischung mit Salz, Pfeffer, Chili
und Worcestersauce wiirzen.

Alles in eine Auflaufform geben, mit Erdniissen und Kase bestreuen und
im heifden Ofen bei 190° (Umluft 170°) ca. 30 Minuten tiberbacken.

Mehr Rezepte und Ernahrungstipps?
Dann like uns auf Facebook oder besuche unsere Homepage! ?



