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Rezept
Gebackene Hiihnerbrust mit Krauterkartoffeln

Ein Rezept von Gebackene Hiihnerbrust mit Krduterkartoffeln, am 09.06.2026

Zutaten
800 g neue festkochende Kartoffeln Salz
je1Zweig Rosmarin und Thymian 2 Knoblauchzehen

4EL Ol 4 Hahnchenbrustfilets (je ca. 150 g)
Pfeffer 1EL flUssiger Honig

1EL mittelscharfer Senf 1/41 Gemiisebrihe

3 kleine rote oder gelbe Paprikaschoten
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 405 kcal

Zubereitung

]. DieKartoffeln griindlich waschen. GréRere Kartoffeln in etwa eigroRe Stiicke schneiden, kleinere ganz lassen. Kartoffeln
auf ein tiefes mit Backpapier belegtes Backblech legen und salzen.

2. Rosmarin und Thymian waschen und trocken tupfen, Blatter bzw. Nadeln abzupfen und hacken. Knoblauch schélen und
in ein Schalchen pressen. Die Krauter und das Ol dazugeben, verriihren und die Marinade (iber die Kartoffeln gieRen.

3. Die Hahnchenfilets kalt abspiilen, trocken tupfen, salzen und pfeffern und zwischen die Kartoffeln legen. Honig und Senf
glatt riihren und die Filets damit bepinseln.

4. Die Briihe zugiefen und Kartoffeln und Fleisch im nicht vorgeheizten Backofen bei 200° (Mitte, Umluft 180°) ca. 15 Min.
garen. Die Kartoffeln zwischendurch einmal wenden.

5. Inzwischen Paprikaschoten putzen, waschen und vierteln. Paprikaviertel nach 15 Minuten mit aufs Blech legen und alles
noch einmal fiir weitere 15 Min. in den Ofen schieben.
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