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Paprikahahnchen mit Gemuse
aus dem Ofen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
40min 15min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Knoblauchzehen 2 St d
Zwiebeln, rot 15t Kiichenutensilien
Paprika, rot 2 St. groBe Schiissel, groBe Auflaufform, Kiichenpapier
Paprika, gelb 2 St
Thymian, frisch 5¢ 1. Ofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen. Knoblauch schalen und fein hacken. Zwiebeln
Hahnchenbrustfilets 600 g halbieren, schalen und Halften jeweils achteln. Paprika waschen, vierteln, Strunk und
Olivenol 6 EL Kerne entfernen. Thymian waschen und trocken schutteln. Hahnchen waschen und
Paprika, edelsiiB 1TL trocken tupfen.
Salz

2. In einer Schiissel Olivenol mit Knoblauch, Paprikapulver, Salz und Pfeffer verriihren.

Pfeff h hi
CHer, Schwarz geman'en Hahnchen, Paprika und Zwiebeln in der Schiissel damit griindlich marinieren.

WeiBwein, trocken 100 ml

Baguette 1St 3. Alles samt der Marinade in eine Auflaufform gieBen. Thymian dazugeben und im Ofen
ca. 15 Min. backen. Mit Wein abloschen und erneut im Ofen ca. 10 Min. zu Ende garen.

4. Auflaufform aus dem Ofen nehmen, Paprikagemuse und Hahnchen auf Tellern
verteilen. Mit Baguette servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 609 keal
Kohlenhydrate g
EiweiB 3¢
Ballaststoffe 8g

Fette 26g



