Poule]~fyrafin v Peperonis und Bolmen

Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 1 h
@ Aktivzeit: 25 min

q Einfach
Zutaten Nahrwerte
fUr 4 Personen 1 Portion enthalt ca.:

500g  Schenkelsteaks ohne Haut vom Schweizer Poulet 466 kcal

1 Knaoblauchzehe 39g Eiweiss
31/2dl Tomaten-Passata 20g Kohlenhydrate
11/2dl Huahnerbouillon 249 Fett
1dl Rahm
1EL getrocknete italienische Krauter $ enthalt Gluten
Salz
schwarzer Pfeffer aus der Muhle @ enthalt Laktose
rote Zwiebe!
Peperonci no. Tipp
rote Peperoni 5
gelbe Peperoni . Anstelle der Bohnen kann man auch Kichererbsen aus

. i der Dose verwenden.
Zucchetti (250 g) :

D0$ K|dneyb0hnen, abgetropft 2509 ........................................................................................................................
Kugel Mozzarella, ca. 120g
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Zubereitung

1 Knoblauch schéalen und in Scheiben schneiden. Mit Passata, Bouillon, Rahm und Krautern in einen Becher
geben und purieren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wirzen.

Z Zwiebel schélen und hacken. Peperoncino je nach gewlinschter Scharfe entkernen und in feine Ringe
schneiden.

3 Peperoni halbieren, Kerne und Scheidewénde entfernen und die Halften in Wrfel schneiden. Von den
Zucchetti den Stielansatz entfernen und das Gemiuse ebenfalls in Wirfel schneiden.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




Meine Wahl.

lf/ Bohnen in ein Sieb abgiessen und mit Zwiebeln, Peperoncino, Peperoni und Zucchetti in eine Gratinform
geben. Sauce dariber verteilen und alles gut mischen.

5 Pouletsteaks nach Belieben jeweils in zwei kleinere Stiicke schneiden und beidseitig mit Salz und Pfeffer
wurzen, dann in das Gemduse legen.

6 Mozzarella klein zupfen und Uber Poulet und Gemiuse verteilen.
z Den Poulet-Gratin im 180 °C Umluft (200 °C Ober-/Unterhitze) vorgeheizten Ofen etwa 35 Minuten

backen.

Als Beilage passt Reis.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




