SuBkartoffel-Hahnchen-Pfanne mit Paprika und Spinat

Zutaten (fur 3—4 Portionen)

2 EL Olivendl

2 Hahnchenbrustfilets (ca. 300—400 g), in mundgerechte Stlcke geschnitten
1 rote Zwiebel, fein geschnitten

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 mittelgroRe SuRkartoffeln (ca. 600 g), gewdirfelt

1 rote Paprika, gewurfelt

1 TL Paprikapulver (edelsuf)

Y2 TL Kreuzkimmel oder Currypulver (je nach Geschmack)

Salz & Pfeffer

150 ml Gemusebrihe oder Huhnerbrihe

2 Handvoll frischer Spinat

Optional: ein Spritzer Zitronensaft und etwas Feta oder Parmesan zum Servieren

Zubereitung

In einer groRen Pfanne Olivendl erhitzen und das Hahnchen goldbraun anbraten (ca. 5—7
Minuten). Herausnehmen und beiseitestellen.

Im gleichen Ol Zwiebel und Knoblauch anschwitzen, dann die StiRkartoffelwiirfel und
Paprika dazugeben. Mit Paprikapulver, Kreuzkimmel, Salz und Pfeffer wiirzen. Etwa 3—4
Minuten anrosten.

Mit der Bruhe abléschen, Deckel aufsetzen und 10-12 Minuten kdcheln lassen, bis die
SuRkartoffeln fast weich sind.

Hahnchen wieder dazugeben, unterrihren und weitere 5 Minuten garen, bis alles schon
samig ist.

Spinat einrthren, kurz zusammenfallen lassen.

Mit Zitronensaft abschmecken und nach Belieben mit Feta oder Parmesan bestreuen.
Tipp:

Wenn du’s cremiger magst, kannst du am Ende 2 EL Frischkase oder einen Schuss
Kokosmilch einriihren.

Auch super als Meal-Prep — schmeckt am nachsten Tag fast noch besser!
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