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Ankara-Hahnchenpfanne
Ein Rezept von Ankara-Hahnchenpfanne, am 09.06.2026
Zutaten
4 ganze Hahnchenschenkel Salz
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen 4 Knoblauchzehen
100 g Schalotten 2 hellgrline Spitzpaprikaschoten
1 langliche rote Paprikaschote 3 fest kochende Kartoffeln
2 Mdhren 2 Fleischtomaten
4EL Olivendl 1 kleiner Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 1EL Tomatenmark
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 370 kcal

Zubereitung

Das Hahnchenfleisch kalt abspiilen und mit Kiichenpapier abtrocknen, rundum leicht mit etwas Salz und Pfeffer
bestreuen. Knoblauch und Schalotten schéalen. Die Knoblauchzehen mit der flachen Seite eines groRen Messers
anquetschen und die Schalotten langs halbieren.

Die Paprikaschoten putzen, waschen und in groRe Stlicke schneiden. Die Kartoffeln und die M6hren schalen. Kartoffeln
vierteln, die Méhren langs halbieren und in Stiicke schneiden. Von den Tomaten den Stielansatz entfernen, die Friichte
Uberbrihen, hduten und achteln.

Den Backofen auf 200° vorheizen. Eine groRe Auflaufform bereit stellen. In einer Pfanne das Olivendl gut erhitzen und die
Hahnchenteile beidseitig braun anbraten, in die Form legen. Knoblauch und Schalotten braten, bis sie sich leicht zu
braunen beginnen;in der Form verteilen.

Nach und nach Paprikaschoten, Kartoffeln und Méhren kurz anbraten und in die Form geben. Alles mit Salz und mit
Pfeffer bestreuen und die Krauter zwischen die Zutaten legen. Das Tomatenmark in 4 | Wasser glatt riihren und liber das
Gericht gielRen. Die Form mit Alufolie verschliefen und das Gericht im heien Ofen (Mitte, Umluft 180°) 45 Min. dlinsten.
Die Folie abnehmen und 10 Min. offen fertig garen.
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