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Rezept
Kokos-Hahnchen-Auflauf
Ein Rezept von Kokos-Hahnchen-Auflauf, am 12.06.2026
Zutaten
je 1 gelbe, rote und griine Paprikaschote (a 150 1 kleine Gemisezwiebel (150 g)
g 200g Hahnchenfilets
1EL Rapsol Salz
Cayennepfeffer 50 g Frischkase (16 % Fett absolut)
3 EL ungeslBter Soja-Drink (Reformhaus) 15g Kokosraspel
6 EL Gemiisebriihe 150 g Joghurt (1,5 % Fett)
etwas abgeriebene Limettenschale 1TL Limettensaft
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min
| Pro Portion Ca. 343 kcal

Zubereitung

1. Die Paprikaschoten mit einem Sparschaler schalen, putzen und in Stiicke schneiden. Die Zwiebel schalen und wiirfeln.
Hahnchenfilets kalt abspiilen, mit Kiichenpapier trockentupfen und in Streifen schneiden.

2. Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin nur kurz rundum anbraten. Mit Salz und Cayennepfeffer
wirzen, herausnehmen. Ofen auf 200° vorheizen.

3. Zwiebeln im Bratol anbraten. Paprika zugeben, 5 Min. dlinsten. Frischkdse mit Soja-Drink glatt riihren. Kokosraspel
untermischen. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen.

4. Das Gemlise in eine Auflaufform geben, die Briihe angieRen. Das Fleisch obenauf verteilen, Kokoscreme in Klecksen
darauf geben. Im Ofen (Mitte, Umluft 180°) ca. 25 Min. backen. Joghurt, Limettenschale und -saft verriihren. Mit Salz und
Cayennepfeffer wiirzen, zum Auflauf reichen.
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