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Raffiniert iberbackene Hahnchenbrust
mit Rosmarin-JoghurtsoRe, Kartoffelrosti und Zucchinigemdise

I Zucchini sind heute zum Gliick aus unserer Kiiche nicht
mehr wegzudenken. Bald ist die Erntezeit aber zu Ende, daher

solltest Du das vielseitige Gemise noch einmal richtig genieRen. 40 min. @ Stufe 3
Genau so wie die Uiberbackene Hahnchenbrust und das :
Kartoffelrdsti. Guten Appetit!
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Hdhnchenbrustfilets Rosmarin Joghurt Bergkdse Cafe de Paris Zucchini
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Zwiebel Knoblauch Kartoffeln




Zutaten in Deiner BoX ..., 2 Personen.........coeeeeneene. 4 Personen............. $ Ggf. auch fiir andere

Héhnchenbrustfilets 2 4 Rezepte verwenden

Rosmarin 5g 10g

Joghurt, Natur 7) 100 g 200g

Bergkase 7) 1 Stiick 2 Stiick Allergene

Café de Paris 15) 1g 2¢g 7) Lactose 15) Kann
Zucchini 1 2 Spuren von Allergenen
Zwiebel & 1/2 1 enthalten

Knoblauch & 1/8 1/4

Kartoffeln 600 g 1200 g Nahrwerte pro Person

Kalorien: 591 kcal

Kohlenhydrate: 51¢g
Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) ... Fett:21 g, EiweiR:42 g
Salz, Pfeffer, Olivendl, Butter, Essig

Was zum Kochen gebraucht wird .........

Backofen, hohes RiihrgefaR, Pirierstab, Kaserelbe, Kuchenpapler Backpapler
Backblech grof3e Pfanne

Ballaststoffe: 7 g

T Hahnchenbrustfilets aus dem Kiihlschrank nehmen, damit
sie Zimmertemperatur annehmen kdnnen. Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

2 Rosmarin waschen und Nadeln abzupfen. In einem hohen Rihrgefal
Joghurt, Salz, Pfeffer und Rosmarin mit einem Piirierstab zerkleinern.
Die Sol3e bis zum Anrichten in den Kiihlschrank stellen.

3 Bergkase fein reiben und in einer kleinen Schiissel mit Café de Paris
vermischen. Hadhnchenbrust mit Klichenpapier trocken tupfen, auf
beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Mit der Bergkase-Mischung bestreuen und ca.
20 Min. im Ofen garen. Platz fiir die Rosti lassen.

4 In der Zwischenzeit: Zwiebel abziehen, halbieren, ein Viertel in
diinne Scheiben schneiden, das andere Viertel fein wiirfeln. Kartoffeln
schalen und grob hobeln. In einer grof’en Pfanne 1 EL Butter erhitzen,
Zwiebelwiirfel zugeben und 1 Min. anbraten. Danach Kartoffeln gleich-
maRig in der Pfanne verteilen und 7-8 Min. unter gelegentlichem
Wenden braten. Mit Salz, Pfeffer und 1-2 EL Essig abschmecken.

Dann in vier Portionen teilen und neben dem Fleisch auf dem Backblech
verteilen und fiir ca. 5-10 Min. fertig garen.

5 Zucchini waschen, Enden abschneiden, langs halbieren und in

ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.
Pfanne mit Kiichenpapier auswischen, dann darin 1 EL Olivendl erhitzen,
dann Zwiebelscheiben und Knoblauch 1 Min. anbraten. Danach Zucchini
zugeben und weitere 5-7 Min. leicht braunlich werden lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Aus der Pfanne nehmen und kurz beiseite stellen.

6 Uberbackene Hahnchenbrust, Kartoffeln und Zucchinigemiise auf
Tellern verteilen, Rosmarin-JoghurtsoRe dariiber traufeln und
geniefllen!




