Paprika-Hdhnchen-Schenkel geschnetzelt

Fiir 4 Portionen:

800 g Hahnchen-Schenkel 2 Zwiebeln Pflanzenol

Salz, Pfeffer 3 Paprikaschoten 3 Paprikaschoten
2 mittlere Zucchini 2 EL Tomatenmark 2 EL Ajvar

100 ml Sekt-Reduktion 200 ml Schmand 200 ml Briihe

1 Pkt. Feta-Kése scharfes Paprikapulver

Die Héhnchen-Schenkel filetieren und wiirfeln.

Die Paprikaschoten wiirfeln.

Die Zucchini in Scheiben schneiden.

Die Zwiebeln in Wiirfel schneiden und mit etwas Ol glasig anbraten.

Das Hahnchen-Fleisch hinzugeben, salzen, anbraten und danach aus dem Bréiter nehmen.

Die Paprikaschoten und Zucchini kurz anbraten.

Tomatenmark, Ajvar und Schmand untermischen, mit Briihe, Sekt-Reduktion einriihren und
aufkochen lassen, mit Salz, Pfeffer, Paprika wiirzen, das Fleisch wieder in den Bréter legen,
abkiihlen lassen und fiir den n#ichsten Tag im Kiihlschrank aufbewahren.

Am n#chsten Tag den Feta in kleine Wiirfel schneiden.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den ieta iiber das Gericht bréseln und 30 Minuten
tiberbacken.

Die Beilage darf frei gewihlt werden.
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