Hadhnchen-Gemiise-Eintopf

Fiir 2 Personen

2 mittelgrofle Kartoffeln 1 Karotte 150 g Sellerie

1 Zucchini 2 Schalotten 2 Tomaten

8 kleine Champignons 1/2 1 Gefliigelbriihe 2 Hahnchenbrustfilets a 125 g
frischer Ingwer 1/2 Bund glatte Petersilie 4 Halme Schnittlauch

3 Stéangel Basilikum 2 Sténgel Koriandergriin  Salz, Pfeffer

Das Gemiise putzen bzw. schélen, Kartoffeln, Karotte, Sellerie und Zucchini wiirfeln. Schalotten
schilen und in Scheiben schneiden. Tomaten enthduten, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Die Briithe mit den Kartoffeln, den Karotten und dem Sellerie aufsetzten und 10 Minuten ko-
chen lassen. Dann den Zucchini, die Champignons und die Schalotten zugeben. Nochmals einige
Minuten kocheln lassen. Die in Wiirfel geschnittenen Héhnchenbriiste und die Tomatenwiirfel
zugeben und nochmals einige Minuten simmern lassen. Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Den Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken, den Ingwer frisch dazureiben
und im letzten Moment die Krauter dazumischen.
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