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SUBRKARTOFFELAUFL AUF MIT

HAHNCHENFLEISCH UND GEMUSE

= FUR Y PERSONEN I

400 g SiiBkartoffeln 50 g Walniisse,
200 g Hahnchenbrustfilets 200 ml Sojasahne
100 g frische Paprika 30 g Butter

100 g frische Karotten 2 Eier,

100 g Stangensellerie Salz, Pfeffer

100 g frische Ananas 1 Prise Muskat
100 g Cocktailtomaten

Die SiRkartoffeln und die Karotten schalen und in Scheiben schneiden.
Die Paprika waschen, entkernen und klein schneiden. Ebenfalls den
Sellerie, die Tomaten und die Hahnchenbrust klein schneiden. Nun die
Ananas schalen und in kleine Wiirfel schneiden.

AnschlieRend die Sojasahne mit den Eiern in einer Schissel verquir-
len und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Jetzt noch die
SuRkartoffeln, das Gemiise, die Hahnchenbrust, die Ananas und die
Walnusse in eine gebutterte Aufl aufform geben und mit der Eiermilch
gleichmalig tbergiefRen. Zuletzt noch ein paar Butterflocken dariber
streuen und bei 160 Grad fur 90 Minuten im Backofen garen.

Gruben Appetbil wunscht
das Skudentenwerk mMunchen!
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