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Hahnchenfacher Caprese — herzhaft frisch mit Tomaten
und Mozzarella

Zubereitung: 15 min
Backzeit: 30 min
Zeit insgesamt: 45 min

Zutaten fiir 3 bis 4 Portionen:

Fiir die Hihnchenficher:
600 g Hahnchenbrust (4 Stiick)
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Paprikapulver, edelsiif3
2 Rispentomaten

1 Mozzarellaball, 125 g

3 Stéangel Basilikum, frisch

Fiir die Sof3e:

400 g gehackte Tomaten (Dose)

1 gute Prise Pfeffer

1 Prise Salz

1 TL Basilikum, gerebelt

1 Prise Zucker

optional: %2 Zwiebel oder 1 Schalotte
1 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark

Besonderes Werkzeug:
Auflaufform

Zubereitung:

Die Zwiebel oder Schalotte fiir die SoBe fein schneiden und in einem Topf mit Olivendl glasig
anbraten. Das Tomatenmark hinzugeben und kurz mit anbraten lassen. Die gehackten Tomaten
zusammen mit Pfeffer, Salz, Basilikum und Zucker dazugeben und alles bei geschlossenem Deckel
aufkochen lassen. Dabei ab und zu umriihren.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Hahnchenfleisch waschen und trocken tupfen. Mit einem scharfen Messer etwa alle 1 bis 2 cm
»~Facher* einschneiden. Dabei das Fleisch jedoch nicht durchschneiden!

Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Die Tomaten waschen, halbieren und in Scheiben schneiden. Den Mozzarella ebenfalls halbieren und
in Scheiben schneiden. Die Basilikumblétter vom Stiel abzupfen und waschen.

In jedes eingeschnittenes ,,Fach® eine Tomaten-, Mozzarellascheibe und ein Basilikumblatt stecken.

Die heifie SoB3e in eine Auflaufform gielen. Die gefiillten Hahnchenbriiste auf die Sof3e legen und bei
mittlerer Schiene im Ofen etwa 30 min Uiberbacken lassen. Am besten mal nach 20 bis 25 min
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nachschauen, ob das Fleisch gar ist. Die tatsdchliche Backzeit kommt immer auf die Dicke der
Héahnchenbriiste an.

Zu den Hahnchenfédchern passen beispielsweise Nudeln oder Salat.
Viel Spal3 beim Nachkochen und einen guten Appetit!

Eure Sarah ¥

© Copyright Ofenliebe 2016 - 2017 Seite 2 von 2



