Kochen mit Klausi

Paprika-Peperoni-Gratin mit Huhn (w.)

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 400 g Hahnchen-Ministeaks, 1 Zwiebel, 3 Knobizehen, 2 rote Paprika,
- Salz, Pfeffer, 200 g Brunch Paprika & Peperoni, 250 ml Hihnerbriuhe,
- 200 ml Sahne, heller Saucenbinder, Chiliflocken, 2 TL Zucker, Ol,

- 1Kkl. Dose Erbsen, TK-Petersilie, Basilikum, 300 g Raclette Kase

Zubereitung:

1. Huhn waschen u. trockentupfen. Zwiebeln u. Knobi wurfeln. Paprika
putzen u. in kleine Wirfel schneiden. Erbsen abgiel3en.
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2. Huhn in heiRem Ol beidseitig anbraten, salzen, pfeffern, herausneh-

men u. in eine Auflaufform legen. Zwiebeln u. Knobi im Bratfett an-

braten, Paprika zufiigen u. mitdinsten. Brunch einrihren, mit Sahne

u. Brihe abléschen, aufkochen u. unter Rihren 10 Min. kécheln las-

sen. Mit Saucenbinder dicken, mit Salz, Pfeffer, Zucker u. Chiliflo-
cken abschmecken Erbsen, Petersilie u. Basilikum einriuhren.

3. Sauce Uber das Huhn geben, mit Kase edecken u. im vorgeheizten
Ofen bei 200°C ca. 25 Min. goldbraun Gberbacken.
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