Hahnchenauflauf , Toskana”

Zutaten fiird Personen:

400 g Hahnchenbrustfilet

1 TL Honig, 1 kleines Stiick Ingwerknolle
2 EL Sojasauce

2 EL Chilisauce

3 TL Olivendl

1 EL Preiselbeerkonfitiire

3 EL Ketchup

600 g Kartoffeln

200 g Tomaten

2 Zehen Knoblauch, 1 Zweig Rosmarin, 1 Zweig Thymian, Salz, % | Hihnerbriihe

Aus Honig, Sojasauce, Chilisauce, Preiselbeeren und feingehacktem Ingwer eine Marinade herstellen
und die in grobe Stiicke zerteilten Hahnchenbriste fiir einige Stunden einlegen.

Die geschalten Kartoffeln grob wiirfeln und in Olivendl ca. 15- 20 Min. braten. Den feingehackten
Knoblauch, gehackte Krauter und Salz zum Schluss mit dazu geben.

Die Kartoffeln in eine Auflaufform geben, darauf die marinierten Hiahnchenstiicke verteilen und im
vorgeheizten Ofen bei 200°C fir 20 Minuten backen. Dann die heiRe Hihnerbrihe zugiellen, die
Tomaten in Stiicken verteilen und nochmals 30 Minuten garen.
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