Gemiusepfanne mit Hihnchen
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Die Gemusepfanne mit Hihnchen ist ein schmackhaftes Pfannengericht. Das vorziigliche Rezept mit

Kartoffeln und Gemuse schmeckt immer wieder.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 25 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten

300 g Kartoffeln
600 g Huhnerbrustfilets
Salz und Pfeffer

1 TL Paprikapulver
2 Stk. Zwiebel (mittelgrol3)

2 Stk. Paprika (griin und rot)
100 g Champignons
6 Stk. Cocktailtomaten

1 TL Italienische Krauter (getrocknet)
1 EL Dijonsenf
4 EL Olivenol

Zubereitung

1. Fur die Gemusepfanne mit Hihnchen die Kartoffeln zirka 15 Minuten gar kochen. Abkuhlen

lassen, schalen und in Wirfel schneiden.

2. Das Huhnerfleisch in kleine mundgerechte Stiicke schneiden, mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wirzen. Die Zwiebel schalen und grob zerhacken. Paprika und Champignons

putzen und in kleine Stlicke schneiden, Cocktailtomaten halbieren.

3. Das Olivendl in einer groR3en Bratpfanne erhitzen, das Hihnerfleisch rundum anbraten,
danach aus der Pfanne nehmen. Jetzt die Kartoffel und Zwiebeln anbraten, Paprika, Tomaten

und Champignons zugeben und anrdsten.
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https://amzn.to/3BxVnmW
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4. Die Huhnerfiletstlicke, Senf und Krauter zugeben und weitere 5 Minuten unterriihren
schmoren lassen. Abschlie3end mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Unsere Empfehlung
Bratpfanne 32 cm, mit
kratzfester Titanium

a

antihaft-Beschichtung hier bestellen

Tipp

Die Gemusepfanne mit Hihnchen lasst sich einfach mit Gemuse der Saison wie Zucchini,
Auberginen, Zuckerschoten und Karotten abandern.
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