Hahnchen Gemiise Frittata

Zutaten fiir 4 Portionen:

300g Hahnchenbrustfilet
1Stk Zucchini

1Stk rote Paprika

1Stk gelbe Paprika

6 Stk Eier

250 ml Sahne

100 g Parmesankase
o]

Salz, Pfeffer, Chicken Tandoori Gewiirz

Das Hahnchenfleisch mit Ol und Tandoori Gewiirz marinieren und in einer heiBen Pfanne scharf
anbraten. Die Paprika waschen, da Kerngehause entfernen und in Streifen schneiden. Die Zucchini
ebenfalls waschen, die Enden entfernen und in Scheiben schneiden. Das Gemiise in ein wenig Ol
anbraten, das Gem{Use in der Pfanne belassen.

Den Parmesankase reiben. Die Eier zusammen mit der Sahne mixen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den geriebenen Parmesan unterrihren.

Das Hahnchenfleisch auf dem Gemiise verteilen und die Eier-Sahne Mischung dariiber geben. Die
Pfanne sollte Backofen geeignet sein.

Die Pfanne in den auf 175 C Grad vorgeheizten Backofen geben und goldbraun backen. Dies dauert
ungefdahr 60 min. Die Frittata ist fertig, wenn man den Pfanneninhalt problemlos schenken kann und
die Frittata sich fest anfuhlt.



