Paprika-Sahne-Hadhnchen

Fiir 4 Portionen:

600 g Hahnchenbrustfilet 2 rote Paprika, Streifen 1 Zwiebel, gewtirfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt 250 ml Sahne 100 ml Hithnerbriihe

2 EL Tomatenmark 1 TL Paprikapulver, edelsiif3 % TL Paprikapulver, scharf
Salz, Pfeffer 2 EL Ol Petersilie

Das Ol in einer groBen Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen.

Die Héhnchenbrustfilets mit Salz, Pfeffer wiirzen, von beiden Seiten goldbraun anbraten
(4-5 Minuten pro Seite) und danach aus der Pfanne nehmen.

Im gleichen Ol die Zwiebeln glasig diinsten, den Knoblauch hinzufiigen und fiir 1 Minute
mitbraten.

Die Paprikastreifen in die Pfanne geben und 3-4 Minuten anbraten, bis sie leicht weich
sind.

Tomatenmark, edelsiiles und scharfes Paprikapulver hinzufiigen und kurz mitrésten, um
die Aromen freizusetzen.

Mit Hiihnerbriihe abléschen und die Sahne einriihren. Die Sofle gut vermengen und auf-
kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die angebratenen Héhnchenbrustfilets in die Sofle legen und bei mittlerer Hitze 10 Minu-
ten kocheln lassen, bis das Fleisch durchgegart ist.

Frische Petersilie grob hacken und vor dem Servieren iiber das Gericht geben.
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