Rahmkartoffeln mit Hahnchenbrust

- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 15m
- Zubereitungszeit: 10m
- Fertig in 25m

window.dataLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '25', 'cook time':'10m', 'prep time': '15m', 'servings': '4', 'yield' : "' });

Preiswert, gesund und schnell gemacht - Etwas fur die ganze Familie

Zutaten

- 400 g Hahnchenbrustfilet

- 600 g geschalte Kartoffeln in Scheiben
- 1 Knolle Broccoli

- 1 Stiick Kohlrabi

- 100 g frische, kleine Steinchampignons
.- 8 - 10 Stuck Kirschtomaten

- 1 Becher Créme fraiche

- Etwas Frischmilch

- 30 - 40g wurziger Gryerzer

. (Geht auch mit herkommlichem Pizzakase)
. Salz, Pfeffer

Zubereitungsart

Schrittl

Die Vorbereitungen:

Schritt2

Die Kartoffelscheiben kurz ankochen (4 - 5 min.) abgiefSen.
Schritt3

Den Broccoli putzen und in gleichmafSige Roschen schneiden.
Schritt4

Den Kohlrabi schalen und in 1 cm grofse Wirfel schneiden.
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Schrittb
Beides kurz in Salzwasser 2 - 3 min. blanchieren.
Schritt6

Die Steinchampignons mit 1 Essloffel Salz, etwas Mehl und etwas Zitronensaft abreiben, mit klarem
Wasser abwaschen.

Schritt7

Die Geflugelbrust in 1/2 cm dicke Streifen schneiden, salzen, pfeffern.

Schritt8

In etwas Butterschmalz ganz kurz und heil etwa 1 - 2 min. "absteifen" lassen, heraus nehmen.
Schritt9

Die Kartoffelscheiben in eine gebutterte Auflaufform geben, salzen, pfeffern und etwas geriebene
Muskatnuss daruber reiben.

Schritt10

Die Hahnchenbrust und das blanchierte Gemiise und rohen Champignons verteilen, Créme fraiche
und etwas Milch dartuber geben. Fir 15 - 20 min. bei 180° C in den vorgeheizten Backofen stellen.

Schrittl1

In den letzten 5 Minuten der Garzeit grofSziigig mit Kase bestreuen und appetitlich braun
uberbacken.

Tags: fir die ganze familie, fur jeden tag, preiswert, saisonal

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/rahmkartoffeln-mit-haehnchenbrust/

www.gekonntgekocht.de



