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| Lehrkrankenhaus der LMU Miinchen

Rheuma und Ernahrung
Ein Rezept zum Nachkochen

Brasilianisches Hahnchen

Zutaten:

+
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1 kl. Hahnchen oder
4 Hahnchenbriste

2 Knoblauchzehen
Prise Chillipulver,
Cayennepfeffer, Salz
1/4 TL. Nelkenpulver
2 EL Mehl

fu r d | e Sauce Bild: Franz Nagler, DZKJR
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1/2 Paprikaschote rot

1/2 Paprikaschote griin

1 Zwiebel

10 Mandel grob gehackt

6 Oliven grun oder schwarz gehackt
1 EL. Olivendl

1/8 |. Tomatensatft

1/2 TL. Korianderpulver

Prise Salz und Pfeffer

Zubereitung:
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Die Huhnerteile wiirzen, mit Mehl bestauben und kurz in Ol auf allen Seiten anbraten
Anschlie3end in eine Bratenreine legen

Gehackte Zwiebel in Ol anbraten, Paprikawiirfel, Mandeln und griine Oliven
hinzufligen

Danach den Tomatensaft dazugeben und mit Koriander, Salz und Pfeffer
abschmecken

Die Sauce zum Hahnchen geben und ca. 35 - 45 Minuten im Rohr bei 170 Grad
fertiggaren

Dieser Papierausdruck unterliegt nicht der automatischen Aktualisierung.
Freigegeben: Dr. Krumrey-Langkammerer 2021-01-06 Seite 1 von 1



