Hahnchen-Auflauf mit Paprika

Zutaten (fir 2 Personen):
- 1 rote Paprika

- 1 gelbe Paprika

- 150 g Champignons

- 2 EL Rapsol

- Salz

- Pfeffer

- 250 g Hahnchenbrustfilet
- 200 ml (15 % Fett) Kochsahne
- 100 g (aus dem Glas) Ajvar
- 100 g Mozzarella

Paprika waschen, putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Champignons putzen und vierteln. Die Halfte des Rapséls in
einer beschichteten Pfanne erhitzen. Paprika und Champignons darin braten, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und beiseitestellen.

Hahnchenbrust waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Restliches Rapsdl in einer beschichteten
Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten anbraten. Ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch zusammen
mit Gemise, Kochsahne und Ajvar in eine Auflaufform geben und gut vermischen. Mit fein gehacktem Mozzarella bestreuen.
Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Ober-/Unterhitze) etwa 15-20 Minuten iberbacken.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



