Paprika Hahnchen

Mageres Hahnchenfilet kombiniert mit frischen Paprika und
Paprikapulver ergibt ein leckeres Gericht, das relativ einfach zubereitet
ist und nicht nur den groRen, sondern auch den kleinen Globetrottern
sehr gut schmeckt. Dazu Reis, der - sofern es Reste bei Reis und Sol3e gibt
- am nachsten Tag zum Reissalat aufgepeppt werden kann.

Zutaten fiir 4 Personen

4 Huhnerbrustfilets

2 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

2 EL Tomatenmark

3 EL Paprikapulver (edelsuR)

2-3 Paprika in unterschiedlichen Farben
400ml Wasser

1 Brihwiirfel

200 gr. saure Sahne oder Creme Fraiche
2 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Ol

1. Zwiebel und Knoblauch fein hacken, Paprika in kurze diinne Streifen schneiden

2. Hihnerbrustfilets sdubern, gut salzen und pfeffern und in einer Pfanne in Ol scharf von allen
Seiten anbraten. Aus der Pfanne nehmen und beiseite Stellen

3. Zwiebel und Knoblauch anbraten (sollen nicht braun werden), Tomatenmark und
Paprikapulver einriihren und Paprikastreifen dazugeben. Mit Wasser aufgiel3en,
Suppenwiirfel dazugeben und aufkochen lassen. (Wenn die Pfanne zu klein ist, das
angebratene und gewiirzte Gemdse in einen grofRen Topf umfillen und dann erst das Wasser
dazugeben und aufkochen)

4. Die Hahnchenfilets dazugeben und das Ganze ca. 15 Minuten abgedeckt garen lassen

5. Hahnchenfilets nochmals rausnehmen. Die saure Sahne und das Mehl mit etwas Wasser
glattrihren und zur SolRe geben - Achtung: darf nicht kochen! Gut verrihren, anschlieRend
nochmals kurz aufkochen und dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. ggf. noch etwas
Paprika oder Tomatenmark dazugeben.

6. Das Fleisch in die fertige SoRe geben, gemeinsam ca. 5 Minuten ziehen lassen und dann
anrichten.

Dazu passt am besten Reis und gut gekihlter WeiBwein.

Deko-Tipp: Den Reis in eine Kelle driicken und so 2 Reiskugeln auf einem Teller anrichten. In die
Mitte der beiden Kugeln das Hahnchenbrustfilet platzieren und das Ganze mit der SoRRe GbergielRen.
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