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Rezept
Hahnchengeschnetzeltes in Tomaten-Oliven-Sauce

Ein Rezept von Hahnchengeschnetzeltes in Tomaten-Oliven-Sauce, am 28.06.2026

Zutaten
700 g Hahnchenbrustfilets 400 g Kirschtomaten
1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen
4 Zweige Thymian 1EL Butter
1EL Olivendl Salz
Pfeffer s | trockener Weillwein oder Hiihnerbriihe
2 Bund Petersilie 2EL grineOliven
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 265 kcal

Zubereitung

]_. Das Hahnchenfleisch kalt absplilen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die Tomaten waschen und halbieren. Die
Zwiebel und den Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Thymian waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.

2. Butter und Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Die Hihnchenstreifen darin nacheinander in 3 Portionen bei starker Hitze
unter Riihren braten, bis sie gleichmaRig hell gebraunt sind. Salzen, pfeffern, aus der Pfanne nehmen und zugedeckt
warm halten.

3. Tomaten, Zwiebel, Knoblauch und Thymian ins Bratfett geben und unter Riihren etwa 2 Min. braten. Mit Wein oder Briihe
abléschen und offen 2-3 Min. kdcheln lassen.

4. Die Petersilienblattchen waschen, trocken tupfen und fein schneiden, mit den Oliven und den Hahnchenstreifen unter
die Tomaten mischen. Die Tomatensauce abschmecken und servieren. Dazu passen Brot und ein Rucolasalat.
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