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Rezept
Hahnchen-Tomatenragout mit Basilikum

Ein Rezept von Hahnchen-Tomatenragout mit Basilikum, am 09.06.2026

Zutaten
400 g Hahnchenbrustfilet 1 Zwiebel
1EL Kapern 10 schwarze Oliven (entsteint)
2EL Ol Salz
Pfeffer 100 ml Weillwein
1Dose stiickige Tomaten (400 g Fullmenge) 1Bund Basilikum
1Prise Zucker
Rezeptinfos
PortionsgroRe 2 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.
440 kcal
Zubereitung

]_. Hahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in ca. 2 cm breite Streifen schneiden. Zwiebel schélen und fein wiirfeln.
Kapern und Oliven fein hacken.

2. Olin einer beschichteten Pfanne erhitzen, Fleisch in zwei Portionen bei starker Hitze unter Riihren ca. 5 Min. braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen und beiseitestellen.

3. Zwiebeln in die noch heiRRe Pfanne geben und glasig dlinsten. Mit Wein abléschen. Tomaten, Oliven und Kapern dazu
geben und 10 Min. bei geringer Hitze kdcheln lassen. Inzwischen Basilikum waschen, trocken tupfen, Blattchen abzupfen
und klein schneiden.

4. Fleischzu der Tomatenmischung geben und kurz darin erwdrmen. Basilikum unterheben und das Ragout zum Schluss
mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu passen Bandnudeln.
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