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GU Rezepte
Rezept
Gemiuseeintopf mit Huhn
Ein Rezept von Gemiiseeintopf mit Huhn, am 09.06.2026
Zutaten
600 g Hahnchenoberschenkel oder Hdhnchenfliigel 2 Zwiebeln
60g Butter 1TL Tomatenmark
1TL mildes Paprikapulver % [ Hihner- oder Gemisebrihe
6 Spitzpaprikaschoten 3 groRe Tomaten
2 kleine Auberginen 200 g grine Bohnen
3 Kartoffeln Salz
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen 1Bund glatte Petersilie
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 485 kcal

Zubereitung

Die Hahnchenoberschenkel oder -fliigel abspiilen und abtrocknen. Die Zwiebeln schalen, vierteln und in Streifen
schneiden. 30 g Butter in einem Topf erhitzen. Das Fleisch bei guter Mittelhitze leicht braun anbraten. Die Zwiebeln
zugeben und unter Wenden glasig braten. Tomatenmark und das Paprikapulver unterriihren. 3 | Briihe zugieRen, alles
zugedeckt bei Mittelhitze 10 Min. diinsten.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Paprikaschoten waschen, putzen und in Stiicke schneiden. Die Stielansétze der
Tomaten entfernen. Die Tomaten kurz Giberbriihen, hduten und vierteln. Die Auberginen waschen, die Stiele abschneiden
und die Auberginen grob wiirfeln. Die Bohnen waschen, putzen und in Stiicke schneiden. Die Kartoffeln schélen und in
Scheiben oder Wiirfel schneiden.

Die Hdhnchenoberschenkel oder -fliigel aus der Briihe nehmen, in einen Tontopf legen. Das Gemiise abwechselnd darauf
schichten, mit Kartoffeln bedecken, leicht mit Salz und Pfeffer bestreuen. Die Hdhnchenbriihe darlber giefien.

Die Ubrige Butter in Flockchen auf dem Gericht verteilen. Den Topf nun mit einem Deckel oder mit Alufolie gut
verschliefben. Das Gericht im heiRen Ofen (Mitte, Umluft 160°) 45-60 Min. garen. 10 Min. vor Garzeitende die Folie
abnehmen und das gliveg offen weiterbacken. Die Petersilie abspiilen, die Blattchen hacken und tiber das fertige gliveg
streuen, im Topf servieren.
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