Hahnchenbrust mit Senfkruste auf Tomatenfond Geflugel

Vorbereitungszeit: 15 Minuten 71 Stunde ZUBEREITUNG:
Zubereitungszeit: 45 Minuten y ) .
1. Tomatenfond mit 1 TL Salz und 1 TL Paprika und Pfeffer
ZUTATEN fiir ... Personen 4 6 wdarzen.
Hahnchenbrustfilet St. 4 2. Zwiebel, Knoblauch und Oliven untermischen
Tomaten aus Dose g 800 3. Filets salzen, pfeffern, mit Paprika bestreuen und an-
Gemiusezwiebel St. 1 schlieBend die Oberflache mit der Mandelcreme bestrei-
Knoblauchzehe St. 1 chen.
Salz, Pfeffer, Paprika mild 4. Filets auf den Tomatenfond legen und im vorgeheizten
Oliven grin, entsteint g 50 Ofen backen.
Senf (Maille Dijon Creme) g 75
gemahlene Mandeln g 60
BEILAGEN / GETRANKE:
VORBEREITEN:
* Baguette
1. Backofen vorheizen
GroRRe Auflaufform mit 1 EL Ol einfetten e Leee | el Sumeen | vinnes
Zerkleinerte Tomaten darauf verteilen Unter- u. Oberhitze | 2.v.u. | 200 20

Zwiebel und Knoblauch fein Wirfeln

A S

Aus Senf und Mandeln cremige Masse rithren
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