Toskanisches Hahnchen mit Gemiise aus dem Ofen

Zutaten fir Marinade und Hahnchen (fiir 2 Personen):
- 3 TL Olivendl

- 1 TL Honig

- 2 EL Sojaso[ie

- 1 EL Chiliso[3e

- 0,5 TL (aus dem Glas) Preiselbeeren

- 3 TL Tomatenmark

- Salz

- 300 g Hdhnchenbrustfilet

Ol, Honig, Soja- und Chilisofe, Preiselbeeren, Tomatenmark und Salz in eine Schiissel geben und gut miteinander verriihren.
Hahnchenbrustfilet in mittelgrof3e Stiicke schneiden, zur Marinade geben und mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank darin
ziehen lassen.

Zutaten flir den Auflauf:
- 1 Zehe Knoblauch

- 1 grofle Zwiebel

- 1 Zweig Thymian

- 1 Zweig Rosmarin

- 2 Tomaten

- 300 g rote und gelbe Paprika
- 100 g Zucchini

- 1 kleine Kartoffel

- zum Braten: Rapsol

- 25 ml Hihnerbriihe

- Salz

- Pfeffer

Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Knoblauch schadlen und klein hacken. Zwiebel schélen, halbieren und in Ringe schneiden. Rosmarin und Thymian waschen und
trocken schiitteln. Ein Stiick Rosmarinzweig beiseitelegen, den Rest hacken. Tomaten, Paprika und Zucchini in mittelgro[ie
Wiirfel schneiden. Kartoffel in kleine Wiirfel schneiden.

Zwiebeln, Knoblauch und gehackte Krduter in Raps6él andiinsten. Mit dem Gemiise in eine Auflaufform geben. Gut vermengen,
salzen und pfeffern. Das Fleisch mit der Marinade (iber die Gemiise-Mischung geben. Die Hithnerbriihe angieffen und den
Rosmarinzweig zum Auflauf geben. 40 Minuten im Ofen garen.
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