Kochen mit Klausi

Hahnchenbrust-Gratin mit Krautersauce

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 3 Hahnchenbrustfilets (a 200 g), 3 Tomaten, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen
- Salz, Pfeffer, 300 ml Cremefine, 1 Pck. Helle Sauce, 100 ml Weil3wein,
- Oregano, Thymian, Schnittlauch, Petersilie, 200 g gerieb. Mozzarella

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Zwiebeln u. Knobi fein wirfeln. Tomaten in Schei-
ben schneiden.
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2. Filets in einer Pfanne von beiden Seiten gut anbraten, salzen, pfef-
fern u. in eine Auflaufform geben. Tomaten auf die Filets legen, die-
se etwas salzen u. pfeffern.
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3. Zwiebeln u. Knobi im Bratfett glasig dinsten. Cremefine zugiel3en,
helle Sauce einrihren u. aufkochen. Mit Wein verlangern, salzen,
pfeffern u. Krauter nach Belieben zugeben u. verrihren. Die Sauce
Uber die Hahnchenbrust-filets geben, mit Kase bestreuen u. bei
175°C 30-40 Min. im Ofen Uberbacken.
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Tipp des Chaoten: Dazu Reis oder Nudeln servieren.
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