Griechischer Kartoffelauflauf

Zutaten fiir 4 Personen:

e 300 g Hahnchenbrustfilet
e 700 g Kartoffeln

e Ol zum Anbraten

e 1 Zwiebel

e 1/2 Zucchini

e 2 Mohren

e 500 g passierte Tomaten
e 1Zweig Rosmarin

e 3 Knoblauchzehe

e 4 Lauchzwiebeln

e 3 Zweige Thymian

e 150¢gFeta

e Pfeffer, Salz

e 1TL Ol zum Braten

e 2 EL Olivendl

Zubereitung:

Die Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und 15 Minuten in Salzwasser kochen. Die Zwiebel, die
Méhren und den Knoblauch schalen und fein hacken. Die Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Die
Zucchini in kleine Wiirfel schneiden. Die Rosmarinnadeln vom Zweig pfliicken und fein hacken. Die
Thymianbladttchen vom Zweig pfliicken. Die Champignons in Scheiben schneiden. Den Feta in kleine
Wiirfel schneiden. Das Fleisch in mundgerechte Streifen schneiden. Den Backofen auf 180 Grad
(Umluft 160 Grad) vorheizen.

Das Olivendl in einen Becher geben, den Knoblauch hineinpressen, den Thymian zugeben und 1 TL Salz
dazu geben. Alles gut vermischen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Dann die Hitze reduzieren und Champignons, Méhren, Zucchini, Lauchzwiebeln
und Zwiebel kurz anbraten, dann den Thymian zugeben und mit passierten Tomaten auffillen.

Die Kartoffeln in eine Auflaufform geben. Die Knoblauch-Rosmarin- Marinade dariiber verteilen. Den
Pfanneninhalt dartiber gieRen und mit den Fetawiirfeln bestreuen, dann im Backofen ca. 10 Minuten
backen.

Guten Appetit
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