Hadhnchen-Méhren-Auflauf

Fiir 4 Portionen:

1 TL Butter 400 g Héhnchenbrustfilet Salz und Pfeffer
1 EL Olivendl 500 g Mdohren 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 Becher Sahne 100 ml Milch

200 g geriebener Kése 1 TL getrock. Thymian

Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen; eine Auflaufform mit Butter
einfetten.

Das Hahnchenbrustfilet in mundgerechte Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und das Héhnchenfleisch darin von allen Seiten gold-
braun anbraten.

Das Fleisch aus der Pfanne nehemn und beiseite stellen.

Die Mohren waschen, schélen und in diinne Scheiben schneiden.

Zwiebel, Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden; sodann in der gleichen Pfanne
glasig anbraten. Die Mohren hinzufiigen und 5 Minuten bei mittlerer Hitze mitbraten.
In einer Schiissel die Sahne mit der Milch mischen, mit Salz, Pfeffer und getrocknetem
Thymian wiirzen.

Die angebratenen Hiahnchenstiicke und die Mohren in die vorbereitete Auflaufform geben,
die Milch-Sahne-Mischung dariiber gieffen und den geriebenen Kése darauf verteilen.
Den Auflauf im Ofen 30 Minuten backen, bis der Kése goldbraun und knusprig ist.
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