Krauterfilet mit Ratatouille-Gemiuse

Zutaten (4 Personen)
» 1 rote Paprika

» 1 gelbe Paprika

» 1 Zucchini

» 4 Tomate(n)

» 1 Zitrone(n)

» 1 Zwiebel(n)

» 1 Knoblauchzehe(n)
» 4 EL Olivendl

» 1 Pk. Dosentomaten
» 4 Hahnchenbrustfilet(s)
» Salz & Pfeffer

» 3-4 Stiele Rosmarin
» 3-4 Stiele Thymian

» 3-4 Stiele Basilikum
» 3-4 Stiele Oregano

» 3-4 Stiele Petersilie

» 2 Scheiben Weil3brot

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 05.02.2005

Fleisch-Gerichte » Hahnchen

Zubereitung

1. Paprika und Zucchini wiirfeln. Tomaten in Stlicke, Zitrone in
Scheiben schneiden. Zwiebel fein wirfeln, Knoblauch langs
halbieren. 1EL Ol erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin
andunsten. Restliche Gemiise darin kurz andinsten. Pirierte
Dosentomaten zugief3en, ca. 15min schmoren.

2. Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1EL Ol erhitzen, Filets
darin ca. 8min braten. Zitronenscheiben zugeben, ca. 1min
mitbraten. Herausnehmen.

3. Krauter, bis auf etwas zum Garnieren, fein hacken.
Toastbrot fein mahlen, mit 2EL Olivendl und Krautern
vermengen. Filets damit bestreuen. Im vorgeheizten Ofen bei
200°C ca. 5min Uberbacken. Gemuise mit Salz und Pfeffer
wilrzen, mit Filets anrichten. Mit Rest Krautern und Zitronen
garnieren.

Néahrwerte: 300kcal/E359/F12g/KH10g pro Portion

Rezept-Nr: 1487
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