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GU Rezepte

Rezept
Hithnchen im Pergamentpackchen

Ein Rezept von Hithnchen im Pergamentpackchen, am 09.06.2026

Zutaten

4 grofRe Strauchtomaten 1 Aubergine (ca. 300 g)

2 kleine weille Zwiebeln 4 Hahnchenbrustfilets (a ca. 200 g)
Salz Pfeffer

8 EL Olivendl 2 Zweige Rosmarin
4 Scheiben Bio-Zitrone 12 Basilikumblatter
Backpapier Klchengarn
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 400 kcal

Zubereitung

]_. Die Tomaten Uberbriihen, abschrecken, hduten, in Scheiben schneiden. Stielansatz entfernen. Aubergine waschen,
putzen, je nach GroRe langs halbieren und in 1 cm diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln schalen und in Scheiben
schneiden. Hahnchenfilets waschen, trocknen, beidseitig kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

7. Den Backofen auf 200° vorheizen. Vier Bogen Backpapier (30 x 40 cm) mit je 1 EL Olivenél bestreichen. Jeweils
Auberginen-, Tomaten- und Zwiebelscheiben darauf Gibereinanderschichten. Je 1 Hahnchenfilet obendrauf legen.
Rosmarin abbrausen, Nadeln abzupfen, hacken und mit 4 EL Olivendl mischen. Salzen und pfeffern, Giber das Fleisch
traufeln. Zitronenscheiben daraufsetzen. Backpapier tiber der Fiillung zusammenschlagen und an den Randern mit
Kiichengarn verschlieRen.

3. Die Packchen im heiflen Ofen (Mitte, Umluft 180°) 20-25 Min. garen. Erst bei Tisch 6ffnen und mit den Basilikumblattern
bestreuen. Ciabatta dazu reichen.
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