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Rezept
Hahnchen auf Gemiisegratin

Ein Rezept von Hahnchen auf Gemiisegratin, am 09.06.2026

Zutaten
300g kleinejunge Zucchini
Salz
4EL Olivendl
1 groBes Bund Petersilie
1 Bio-Zitrone

1EL Kapern

Rezeptinfos

2EL

Fleischtomaten

Pfeffer

Hahnchenbrustfilets (je etwa 170 g)
Knoblauchzehen

entsteinte griine Oliven

getrocknete Chilischote

PortionsgroRe Zutaten flir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro

Portion Ca. 310 kcal

Zubereitung

]_. Backofen auf 200 Grad vorheizen (auch schon jetzt einschalten: Umluft 180 Grad).

2. Die Zucchini waschen, putzen und in diinne Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen und die Stielansatze keilférmig
herausschneiden. Tomaten ebenfalls in diinne Scheiben schneiden.

3. Zucchini und Tomaten lagenweise in eine grofe flache Form oder in vier kleine Portionsformchen (alles ofentauglich)

einschichten. Salzen, pfeffern und mit 2 EL Olivendl betraufeln.

4. DieHéhnchenbrustfilets der Lénge nach halbieren, salzen und pfeffern. Nebeneinander auf das Gemuse legen.

5. Die Petersilie abbrausen und trocken schitteln, Blattchen abzupfen und grob hacken. Knoblauch schélen und ebenfalls
grob schneiden. Die Zitrone heil® waschen und abtrocknen, die Schale fein abreiben, 2 EL Saft auspressen. Alles mit
Oliven, Kapern, Chili und restlichem Ol mit einem Piirierstab fein zerkleinern.

6. Die Petersilienmischung mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf den Filets verteilen. Im Ofen (Mitte) etwa 15 Minuten backen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/haehnchen-auf-gemuesegratin-58415
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