Statt trischer
Champignons
kann man 40 g
getrocknete Pilze
mit heiBem Wasser
iibergieBen und
gut 30 Min. ziehen
lassen. AbgieBen,
abbrausen, gut ab-
tropfen lassen und
weiterverarbeiten

Je 2 Schinken-
scheiben auf einem
Brett tiberlap-
pend nebenein-
anderlegen. Je 1
Hahnchenbrustfilet
darauflegen und
1-2 EL der Pilz-
Krauter-Mischung
in die Tasche fiillen

Das Fleisch liber
der Fiillung wieder
zuklappen und

die Hahnchen-
brustfilets in die
Schinkenscheiben
einwickeln

Damit die gefiillten
Hahnchenbrustfi-
lets beim Braten
nicht aufgehen,
wie einen Roll-
braten mit Kiichen-
garn umwickeln
oder alternativ

mit HolzspieBchen
feststecken

Hiihnerbrust gefullt

ZUTATEN

FUR 4 PERSONEN
8 Hahnchenbrust-
filets, je ca. 80 g
150 g Champignons
1 Schalotte

4 EL Olivenol

je 2 Zweige
Rosmarin und Thy-
mian (gewaschen)
Salz, Pfeffer

16 Scheiben roher
Schinken

2 rote Paprika-
schoten (in Stlicken)
500 g kleine, fest-
kochende Kartoffeln
(in Spalten)

4 Knoblauchzehen
(angedriickt)

ZUBEREITUNG

| Den Backofen auf 200°C vorheizen.

2 Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken
tupfen und langs Taschen einschneiden. Die
Champignons putzen und in feine Scheiben
schneiden. Die Schalotte schélen, fein wiir-
feln und in 2 EL Olivendl andiinsten. Pilze
dazugeben und 1-2 Min. mitdiinsten. Falls
notig, die Fliussigkeit verdampfen lassen.
Die Krauter abzupfen und fein hacken. Zu
den Pilzen geben, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und ein wenig abkiihlen lassen.

3 Die Pilzmischung in die Hahnchenbriiste
fiillen, mit Pfeffer wiirzen, in je 2 Scheiben
rohen Schinken einwickeln und dann mit

Kiichengarn fixieren.

4 Paprika, Kartoffeln und Knoblauch auf ei-
nem tiefen Backblech verteilen, salzen, pfef-
fern, mit den restlichen Kriutern bestreu-
en und mit dem {ibrigen Ol betrdufeln. Die
Héahnchenbriiste darauflegen und im Ofen
ca. 25 Min. garen, dabei ab und zu wenden.



