Mo SCHNELLES GERICHT

Zutgten.:

2 Hahnchenbriste

50 gr. geriebener Cheddar
100 gr. Champingons
Knoblauch

Paprika, Lauchzwiebel
Sesam (schwarz & weil3)
Sahne

Kirschtomaten

Ei, Wirsing
Paprikapulver, Ol

Salz & Peffer

Backofen: 200°C - 12 Min.

Zuéer’e/'éwg.'

Champingons halbieren und mit etwas Ol in einer Pfanne anbraten. Salzen und Pfeffern.
Zwiebeln und Knoblauch klein hacken und dazu geben. Die Hahchenbriste gegen die Faser in
sogenannte ,Schmetterlings“-Filets schneiden. Die Pilze mit Sahne abléschen und mit einem
Schluck Wasser aufgieBen. Lauchzwiebel in diinne Ringe schneiden, Paprika in kleine Wiirfel
hacken und mit in die Pfanne geben.

Die Hahnchenstlicke mit Frischhaltefolie abdecken und diinn klopfen. AnschlieBend die Filets
Uber eine Tasse stiilpen, mit der Pilzmischung befiillen und die Hdhnchenenden zudriicken.
Die Hahnchenbriste mit der Naht nach unten auf ein Backblech geben.

In einer Schale Ei, Ol, Paprikapulver sowie Salz und Pfeffer vermengen. Die befiillten
Hahnchenbriiste damit einstreichen. Den geriebenen Cheddar oben drauf geben und 12 Mi-
nuten bei 200 °C im Ofen brutzeln lassen. Wahrenddessen Speck, Zwiebeln und Wirsing klein-
schneiden. Alle Zutaten nacheinander in einen Topf geben und anbraten. AnschlieBend mit
Sahne aufgiel3en und etwa 7 Minuten kdcheln lassen.

Hahnchen aus dem Ofen holen und mit einem Rosmarinzweig garnieren.
Fertig! Ein wunderbares Gericht. Anrichten! GenieBen! Guten Appetit!
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