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Jamie Oliver | Hahnchen mit doppelt Paprika

Zutaten fiir 4 Personen:

¢ 4 Hahnchenbrustfilets ohne Haut a 150 g
3 rote Paprikaschoten

1 rote Zwiebel

6 Knoblauchzehen

1/2 Bund Basilikum (15 g)

1 Dose Eiertomaten (400 g)

2 Dosen Kichererbsen a 400 g
dickflissiger Balsamico-Essig
Rotwein-Essig

Olivendl

natives Olivendl extra

Zubereitung:

Die Paprikaschoten halbieren, entkernen und fein hacken. Die Halfte davon mit 1 EL Olivendl in eine
grolde beschichtete Pfanne geben und anschwitzen. Die Zwiebel schalen und fein wurfeln. 3/4 davon in
die Pfanne geben.

2 Knoblauchzehen schalen, in feine Scheiben schneiden und zufligen. Alles 10 Minuten garen, bis es
weich ist, dabei regelmalig umrihren.

Fir die Salsa die restlichen gehackten Paprikaschoten und die restlichen Zwiebelwurfel mit je 1/2 EL
Rotwein-Essig und nativem Olivendl extra mischen. Einen Grof3teil der Basilikumblatter abzupfen, in
feine Streifen schneiden und untermischen. Die Salsa abschmecken.

Die Paprikamischung in der Pfanne mit 1 EL Rotwein-Essig verrihren und mit den Tomaten in den Mixer
geben. Purieren, bis die Sauce eine seidenglatte Konsistenz hat. Die Sauce zurick in die Pfanne gielRen.
Die Kichererbsen abtropfen lassen, unterrihren und alles 15 Minuten koécheln lassen.

Die Hahnchenbrustfilets rautenférmig einritzen und mit 1 EL Ol und den restlichen 4 ungeschélten
Knoblauchzehen in eine grolde beschichtete Pfanne geben. Bei mittlerer Hitze 8 Minuten braten, bis das
Fleisch goldbraun und durchgegart ist. Nach der Halfte der Zeit wenden.

Das Fleisch aufschneiden und mit den Kichererbsen auf Teller verteilen. Salsa, Knoblauch und die
restlichen Basilikumblatter hinzufligen. Zum Schluss 1 Spritzer Balsamico dazugeben.

Rezept: Jamie Oliver

Quelle: Jamie Oliver: 7 Mal anders
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