Kochen mit Klausi

Paprika-Sahne Hahnchen

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 600 g Hahnchenbrustfilet, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, Pfeffer, Salz,

- 250 g Paprika-Mix, 300 g Zucchini, 300 ml Cremefine, 100 ml Milch,
- Paprikapulver (scharf, edelsif & gerduchert), 2 EL helle Sauce,

- 1 Pck. Fix fur Paprika-Sahne Hahnchen, 80 ml WeilRwein,

- 1 Pck. Bresso, je 1 EL TK-Petersilie & Schnittlauch

Zubereitung:

1. Huhn waschen u. trockentupfen. Zwiebel u. Knobi fein wiurfeln.
Paprika u. Zucchini putzen u. mittel wurfeln.

2. Fix mit Paprikapulver (nach Geschmack) in Cremefine u. Milch ein-
riahren. Zwiebeln u. Knobi in Butter glasig dinsten, Zucchini u. Pa-
prika mitbraten, salzen, pfeffern u. mit angertuhrter Sauce abléschen.
Helle Sauce u. Bresso einrtihren u. aufkochen. Mit Wein verlangern,
mit Salz, Pfefferu Paprlkapulver abschmecken. Krauter einrihren.
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3. Den Boden einer Auflaufform mit Sauce bedecken Fllets elnlegen
salzen u. pfeffern. Mit restlicher Sauce tUbergieRen u. im vorgeheiz-
ten Ofen bei 200°C ca. 30- 35 Min. gratinieren.
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