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Z
utaten

• 
    500 g H

ähnchenbrust昀椀let, in Streifen geschnitten
• 

    2 EL O
livenöl

• 
    1 Zw

iebel, gehackt
• 

    2 Knoblauchzehen, gehackt
• 

    1 Paprika, in Streifen geschnitten
• 

    1 Zucchini, in Scheiben geschnitten
• 

    200 g Cherrytom
aten, halbiert

• 
    Frische Rosm

arinzw
eige

• 
    Salz und Pfe昀昀

er nach G
eschm

ack
• 

    Saft einer Zitrone
• 

    Frischer Parm
esan zum

 Servieren (optional)

Z
ubereitung

• 
CATCH

CAP-Pfannenspritzschutz auf eine passende Pfanne 
(28cm

) legen. In der Pfanne 1 EL O
livenöl erhitzen und die 

H
ähnchenbruststreifen anbraten, bis sie goldbraun sind. 

Aus der Pfanne nehm
en und beiseite stellen.

• 
In derselben Pfanne 1 EL O

livenöl erhitzen. D
ie gehackte 

Zw
iebel und den gehackten Knoblauch hinzufügen und 

leicht anschw
itzen.

• 
D

ie Paprika, Zucchini und Cherrytom
aten in die Pfanne 

geben. Frische Rosm
arinzw

eige dazugeben. Alles bei 
m

ittlerer H
itze anbraten, bis das G

em
üse w

eich ist.

• 
D

ie angebratenen H
ähnchenstreifen zurück in die Pfanne 

geben und gut verm
engen. M

it Salz, Pfe昀昀
er und Zitronen

-
saft w

ürzen.

• 
D

ie Pfanne vom
 H

erd nehm
en und die frischen Rosm

arinz
-

w
eige entfernen.

• 
O

ptional: M
it frisch geriebenem

 Parm
esan servieren.

G
uten Appetit w

ünscht D
irDeine Ebru


