Hahnchenbrust mit Krauterfullung

Bei diesem Rezept Hahnchenbrust mit Krauterfullung
werden die Hahnchenbrustfilets mit einer
krauterwirzigen Fullung geflllt. Zusatzlich werden die
Filets mit dinnen Scheiben Speck umwickelt, wobei das
darunter liegende Hahnchenfleisch besonders zart
bleibt.

Zutaten: fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets ( ca.300 g)
Salz

Pfeffer

Fir die Krauterfillung:

1 EL Olivendl

Y2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 EL Krauter, bestehend aus
Thymian, Rosmarin, Petersilie

1 Eidotter

1 -2 EL Semmelbrosel
Aullerdem

4 — 6 Scheiben Frihstlicksspeck (Bacon)
2 EL Ol zum Braten

Zubereitung:

Fur die Zubereitung zuerst die Fuillung vorbereiten.

Dazu eine halbe oder 1 kleine Zwiebel schalen, in sehr feine Wirfel schneiden.

Knoblauchzehe ebenfalls in feine Stiickchen schneiden.

Krauter fein hacken, oder ein kleines Packchen tiefgekiihlte Krauter der Provence, erhaltlich in jeder
Tiefkihltruhe im Supermarkt, und etwas frische Petersilie dazu nehmen.

1 EL Olivendl in einer kleinen beschichteten Bratpfanne erhitzen, die Zwiebel- und Knoblauchwirfel
darin sanft anbraten.

Die Pfanne zur Seite ziehen, die gehackten Krauter untermischen, gut mit Salz und Pfeffer wiirzen und
zum Abkuhlen in eine kleine Schissel umfllen.

Anschlief3end 1 Eidotter hinzu geben, mit 1 — 2 EL Semmelbrésel zu einer festen Krauterfillung
vermengen.

Die Hahnchenbrustfilets kurz unter kaltem Wasser waschen, mit Kiichenkrepp trocken tupfen.

In das Hahnchenbrustfilet mit einem Messer eine Tasche einschneiden.

Das Fleisch innen und auf’en mit Salz und Pfeffer einreiben.

Die Fiillung fest eindriicken und die Offnung beim Fleisch so gut wie méglich zusammen driicken.

Nun die Friihstiicksspeckstreifen um das Filet wickeln, dadurch wird zusatzlich verhindert, dass sich
die Fleischtasche beim Braten 6ffnet.

2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, die mit Speck umwickelten Hadhnchenbrustfilets darin auf beiden
Seiten rasch anbraten.

Die Temperatur ziemlich weit zuriick drehen und die Hahnchenbriste auf diese Weise langsam, je nach
Dicke der Fleischstlicke, in etwa insgesamt 20 - 25 Minuten durchgaren lassen.

Dabei das Fleisch ofters wenden.

Sehr hilfreich ist dabei, wenn man die Pfanne mit einem Deckel abdecken kann.

Auf diese Weise langsam gebraten, wird das Fleisch schon weich und zart, die Krauterfillung bleibt
ebenfalls saftig.

Tipp:

Als weitere Beilage schmecken zu diesen mit Krautern gefiiliten Hahnchenbristen eine bevorzugte
Gemisesorte, sowie eine Kartoffelbeilage bestehend aus Petersilienkartoffeln, Salzkartoffeln oder auch
Pommes Frites sehr gut.

Kalorienangaben



1 Portion Hahnchenbrustfilet mit Krauterflllung hat ca. 380 kcal und ca. 18 g Fett



