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aus dem Feinschmeckerbeutel




181203

AHNCHENBRUST
wtoffel { kibis

aus dem Feinschmeckerbeutel

ZUTATEN FUR ZWEI PERSONEN

400 g Hahnchenfilet
4 Kartoffeln (mittelgrof3)
1 Hokkaidokdrbis (klein)

1 Zwiebel
250 ml Gemisebriihe
1TL Salz
1 TL Pfeffer
1 TL Cayennepfeffer
1 TL Currypulver
Kréuter nach Wunsch

Den Kirbis in mundgerechte Stlicke schneiden.

Kartoffeln und Zwiebeln schélen und ebenfalls in Stiicke schneiden.
Alles zusammen mit den Gewdrzen und Krautern vermengen.
AnschlieRend in den Beutel flllen und das Hahnchenfilet darauf legen.
Die GemUsebrihe einfillen und den Beutel verschlieRen.

Ein kleines Loch in das Sichtfenster stechen und den Beutel mit
dem Sichtfenster nach oben auf dem kalten Backblech platzieren.
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Das Backblech in die mittlere Schiene des
vorgeheizten Backofens schieben und ca. 45 Minuten garen.

Der Beutel blaht sich im Backofen auf.
Nach dem Garen den Beutel einige Minuten ruhen lassen.
Danach vorsichtig aufschneiden und den Fond abgieRen
(dieser eignet sich hervorragend fir die Zubereitung einer Sol3e).

WIR WUNSCHEN: GUTEN APPETIT!
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