Gebackene Papayas mit Hahnchenflllung

Zutaten (4 Personen)

» 2 Papaya(s)

» 1 Limette(n)

» 2 Tomate(n)

» 1 rote Zwiebel(n)

» 200g Hahnchenbrustfilet(s)
» 2 EL Butter/Margarine

» 1 griine Chilischote(n)

» Salz & Pfeffer

» 2 EL Kokosraspel

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 03.02.2005

Fleisch-Gerichte » Hahnchen » Hahnchen & Kokos

Zubereitung

1. Die Papayas waschen, trockentupfen und langs halbieren.
Die Kerne mit einem Lo6ffel herauslésen. Das Fruchtfleisch, bis
auf einen lcm breiten Rand, ebenfalls auslésen und fein
waurfeln. Die Papayahdlften mit dem Limettensaft betraufeln.

2. Tomaten kurz blanchieren, hauten, entkernen und wiurfeln.
Zwiebel abziehen und fein hacken. Hahnchenbrustfilet
abbrausen, trockentupfen und widrfeln. 1EL Butter in einem
Topf erhitzen. Das Fleisch sowie die Zwiebel hineingeben und
unter Rihren anbraten. Die Tomatenstiicke dazugeben und
alles etwas einkdcheln lassen. Den Ofen auf 200°C vorheizen.

3. Die Chilischote abbrausen, putzen, entkernen und in feine
Ringe schneiden. Hahnchenmasse mit Chili,
Papayafruchtfleisch verriihren, mit Salz sowie Pfeffer wiirzen
und in die Papayahdlften fullen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech setzen und mit den Kokosraspeln
bestreuen. Die Ubrige Butter in Flockchen darauf setzen. Im
Ofen etwa 15min Uberbacken. Auf einer Platte anrichten.

Nahrwerte: 160kcal/E13g/FO9g/KH4g pro Portion

Rezept-Nr: 1479
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