2t ondilit

mit Ratatouille-Gemiise

Arbeitszeit ca. 30 min
Kochzeit ca. 30 min
Gesamtzeit ca. 60 min
Schwierigkeitsgrad mittel

Zutaten

300g (Gemise-)Zwiebel(n)
1 Zucchini (ca. 300 g)
1 Aubergine (ca. 400 g)
500g Tomaten
100 g Kirschtomaten
2 Knoblauchzehen
o 1 1 Olivendl
Salz
Pfeffer
1TL Krauter der Provence
125 ml Tomatensaft
4 Hahnchenbrustfilets (2 150 g)
Rosmarin zum Garnieren
200 g AQuinoa
400 ml  Wasser
2TL Gemdiisebriihepulver

Portionen: fiir 4 Personen

%ﬂ BY HOFBRAUKELLER

Nahwertangaben pro Person:

357 kcal | 36 g EiweiR | 15 g Fett | 14 g KH |
13 g Zucker | 5 g Ballaststoffe | 17 mg Natrium
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Zwiebel wiirfeln. Zucchini in Scheiben und Aubergine in Stiicke
schneiden.

Cocktailtomaten halbieren, Tomaten wiirfeln, Knoblauch fein hacken.
3 EL Ol erhitzen. Zwiebel, Zucchini und Aubergine darin anbraten.
Knoblauch und Tomaten zufiigen.

Mit Salz, Pfeffer und getrockneten Krautern wiirzen.

Tomatensaft angiel3en und ca. 15 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Hahnchenbrustfilets salzen und pfeffern.

In den restlichen 2 EL Ol unter Wenden bei mittlerer Hitze ca. 12 min.
braten.

Filets in Scheiben schneiden und mit dem Gemiise auf Tellern anrichten.
Quinoa in einem Sieb abbrausen und abtropfen lassen.

400 ml Wasser mit 2 TL Gemusebrihepulver in einem Topf erhitzen und
zum Kochen bringen.

Quinoa hinzugeben und auf mittlerer Hitze etwas 12-15 Minuten
kocheln lassen, bis die Flissigkeit verdampft und die Quinoa gar ist.

Alles zusammen mit Rosmarin garniert servieren.

An Guadn!




