Ly OChrezepte

Zwiebel-Rahm-Huihnchen aus dem Ofen

Das Zwiebel-Rahm-Hihnchen aus dem Ofen ist ein cremiges Hahnchengericht fur die ganze Familie.
Das kostliche Rezept gelingt ohne groRen Aufwand auch Kochanfangern.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 35 min

Gesamtzeit: 60 min

Zutaten

fir das Hihnchen

4 Stk.

Huhnerbrustfilets

1TL

Paprikapulver (edelsuf)

2EL

Pflanzendl (oder Butterschmalz)

0.5TL

Currypulver

Salz und Pfeffer

Zwiebel-Rahm-Sauce

5 Stk.

Zwiebel

3 Stk.

Knoblauchzehe

1EL

Butter

2 EL

Mehl

200 g

Schlagobers

100 ml

Vollmilch

100 ml

Gemisebrihe

759

Créme fraiche

1TL

Paprikapulver (edelsif)

Salz und Pfeffer

AulRerdem

1/2



https://amzn.to/3BxVnmW

g rezepte

125 g Kase (Gouda, Emmentaler, etc.)

Zubereitung

1. Fur die Zwiebel-Rahm-Huhnchen aus dem Ofen die Huhnerbrustfilets der L&nge nach
halbieren. Das Fleisch mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und etwas Currypulver wiirzen. Ol in
einer Pfanne erhitzen und die Hilhnchenstiicke von beiden Seiten goldbraun anbraten.
Anschliel3end aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

2. In derselben Pfanne die Butter schmelzen. Die Zwiebeln in feine Ringe schneiden und bei
mittlerer Hitze etwa 10 bis 15 Minuten langsam anbraten, bis sie weich und glasig sind. Den
Knoblauch fein hacken, zu den Zwiebeln geben und kurz mitrésten. Danach das Mehl
dariberstreuen und unter Ruhren kurz anschwitzen. Mit Schlagobers, Milch und
Gemusebrihe abléschen und alles sorgfaltig verrihren, damit eine glatte Sol3e entsteht. Mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Créme fraiche unterriihren und die Sauce etwa funf
Minuten kdcheln lassen, bis sie eine wunderbar cremige Konsistenz erreicht.

3. Die angebratenen Huhnerfleisch in eine Auflaufform legen und die Zwiebel-Rahm-Sauce
gleichmafiig dartiber verteilen. Zum Schluss den geriebenen Kase dartberstreuen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze etwa 20 bis 25 Minuten backen, bis der
Kase goldbraun geschmolzen ist.

Tipp

Zu diesem cremigen Ofengericht passen Reis, Spatzle, Kartoffelptiree oder frisches Baguette
hervorragend. Ein knackiger griiner Salat sorgt fur die passende frische Beilage.
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