Griechische HAshnchenpfanne

Zutaten Zubereitung
4 HAchnchenkeulen oder -brust Backofen auf 200 °C vorheizendie Kartoffeln
1 kg Kartoffeln schAalen und in grAfAYere WAYarfel oder Spalten
250 g Tomaten schneidendie Zwiebeln in Ringe schneiden, die
1 rote Paprika Paprika wAYarfeln und mit den Kartoffeln in eine
1 gelbe Paprika SchAvissel gebendas OlivenATl, den gepressten
2 Zwiebeln Knoblauch und den Rosmarin und Oregano dazu geb
2 Knoblauchzehe Das ganze salzen und pfeffern, gut vermengen und
1 Dose lange PrinzeAYbohnen ca. 20 min durchziehen lassendie HAahnchenkeulen
1 Pck FetakAose mit Salz, Pfeffer, A-l und Paprika wAYarzen/
5 EL OlivenAfl marinieren und auf ein hohes, gefettetes Blech
0 Salz, Pfeffer, Paprika legenim 200°C heiAYen Ofen ca. 30 min backen,
0 Rosmarin (frisch), Oregano dabei gelegentlich wendennach 30 min die

Kartoffeln- GemAYise- Mischung um die Keulen herur
verteilen und weitere 30min backenden FetakAsse in
kleine WAVarfel brAfseln oder schneiden, die
Tomaten halbieren und alles zusammen mitpc;ggml
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Bohnen zwischen den Kartoffeln verteilen.alles
nochmal ca. 10 min backenwAchrend der gesamten
Backzeit alles gelegentlich wendenAchtung! Wenn
Sie HAohnchenbrust verwenden, diese bitte vorher
anbraten. Es verkAYurzt sich die Backzeit um
jeweils 10min.&nbsp;&nbsp;
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