Hihunchen-Curry

aANs

GESCHNETZELTES :
Ofr A

0 O
¥ EINFACH « AROMATISCH * FAMILIENLIEBLING ¥-&=>

Zartes Hahnchen, bunte Paprika und
cremige Currysofle — alles kommt ungekocht
in den Ofen. Einfach, lecker & perfekt
flir die ganze Familie!

Far dos Plisch

» 500 g Hahnchenbrust

# 2 EL Hahnchengewtirz oder Salz, Pfeffer,
Paprikapulver und etwas Currypulver

» etwas Ol zum Marinieren

Aufoerdem

* 125 g rohe Schinkenwiirfel

o 2-3 Zwiebeln

s 3-4 Spitzpaprika

= pach Belieben 1-2 Knoblauchzehen

200 ml Gemusebriihe d
e 300 ml passierte Tomaten
* 100 ml Sahne

e 3—4 EL Curry Ketchup
(oder etwas weniger) .
s alternativ Currypulver statt Curryketchup

e 2-3 EL italienische Krauter
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Mit dem Hahnchengewiirz und etwas Ol
grundlich vermengen.

Das Fleisch etwa 1 Stunde im Kiihlschrank
marinieren lassen.

Die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden.

Die Spitzpaprika waschen, entkernen und
in Scheiben schneiden.

Wer mochte, hackt zusatzlich den Knoblauch fein.

Die quadratische Ofenhexe oder eine andere
Auflaufform leicht einfetten.

Das marinierte Hahnchenfleisch gleichmaBig
in der Form verteilen.
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AnschlieBend die Spitzpaprika daribergeben.

TIPP: Dazu passt Reis, Baguette oder ein
knackiger griiner Salat.

Die Hahnchenbrust in mundgerechte Wiirfel schneiden.
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Danach die Zwiebelringe gleichmaBig verteilen.
Zum Schluss die Schinkenwurfel darliberstreuen.

Fir die SoBe Gemusebriihe, passierte Tomaten,
Sahne, Curryketchup und die italienischen Krauter
in einem Messbecher verriihren.

Die Currysofie gleichmaBig Uber Fleisch und Gemlise
gieBen. Bei Verwendung der quadratischen Ofenhexe
den Deckel aufsetzen. Das Hahnchen-Curry-
Geschnetzeltes aus dem Ofen im kalten Backofen bei
200-220 °C Ober-/Unterhitze etwa 35 Minuten garen.
Bei einer normalen Auflaufform den Backofen auf

180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und das Gericht
etwa 25-30 Minuten backen.

Vor dem Servieren nochmals abschmecken und nach
Belieben mit frischer Petersilie garnieren.

Geton Appett!



