gemachies

Rezepte vom Land

Salbei-Hahnchen

Zutaten | 4 Portionen

600 g Hahnchenbrustfilet

1 Knoblauchzehe

60 ml Olivendl

30049 Kartoffeln (festkochend)
30049 Mohren

250 g Schalotten

100 ml Wasser

20049 Schafskase

1 Bund Fruhlingszwiebeln

1 Bund Salbei

Salz, Pfeffer

Zubereitungszeit: 45 Min., Marinierzeit: 30 Min.

Zubereitung:

e Hahnchenbrustfilets in Wirfel schneiden und mit dem Olivenél in eine Schissel geben.

e Knoblauch abziehen und fein gewdlrfelt dazu geben. Alles mit Salz und Pfeffer wurzen, gut
vermischen und eine halbe Stunde ziehen lassen.

e Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze bzw. 180 ‘C Umluft vorheizen.

e Kartoffeln und Mdhren schalen, in gleich groBe Stiucke scheiden und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Schalotten abziehen und vierteln.

e Kartoffel-, Mohren- und Schalottenstlicke zu dem Hahnchenfleisch geben und gut vermischen.

o Alles auf einem Backblech gleichmaBig verteilen, mit Wasser ubergieen und fur 30 Minuten in
den vorgeheizten Backofen schieben.

e Wahrend dessen die Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und schrag in Ringe schneiden.
e Salbei ebenfalls waschen und zupfen. Schafskase wurfeln.

e Fruhlingszwiebeln, Salbei und Schafskase auf dem Backblech Uber dem Hahnchenfleisch
verteilen und 10 bis 15 Minuten im Ofen mitbacken.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von: 374 g

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
321 kcal 8¢9 359 23g 166 mg
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