Hahnchen Gnocchi Auflauf

Zutaten fiir 4 Portionen:

600 g Gnocchi aus dem Kihlregal
500 g Hahnchenbrustfilet

100 g Krauterfrischkase

300 ml Sahne

2 Mohren

0.5 Bund Frihlingszwiebel

Olivenol

Salz

Krauter der Provence

Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. Ein Topf mit Salzwasser aufsetzen.
Mohren schalen, in Scheiben schneiden und in dem kochenden Wasser garen. In der Zwischenzeit
das Fleisch waschen, trocken tupfen und jedes Filet in zwei oder drei Stlicke schneiden. Mit Salz,
Pfeffer und Krautern der Provence wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Hahnchenfiletstiicke darin von beiden Seiten scharf anbraten.

Gnocchi in eine Auflaufform verteilen. Frihlingszwiebel waschen, in Ringe schneiden und zusammen
mit den Méhren in die Auflaufform legen. Den Bratensatz mit Sahne abléschen. Krauterfrischkdse
darin auflésen und abschmecken. Kurz kécheln lassen und dann tiber Fleisch und Gnocchi gieRen.
Alles fir ca. 15 — 20 min auf mittlerer Schiene garziehen lassen.



