REZEPT DES MONATS

FEBRUAR 2020

MOZZARELLA-HAHNCHEN
IN BASILIKUM-SAHNESAUCE

Auch fiir Essen mit mehreren Gasten leicht vorzubereiten

.
Minuten '

VOR-/ZUBEREITUNGSZEIT

—ZUTATEN:

Minuten Genieler ?01

KOCH-/BACKZEIT ANZAHL DER PERSONEN

- 4 Hiihnerbrustfilets
- Salz und Pfeffer
2x 1 EL Olivenol
250 g Cocktailtomaten
Y, Topf Basilikum
200 g Sahne
100 g Sahne-Schmelzkase

DAS
PASST DAZU:

BEILAGEN:

- Kroketten
Reis
Bandnudeln

Butterspatzle
Ciabatta

Rezept direkt
auf dem
Smartphone
oder Tablet

! anschauen?

125 g Mozzarella
1-2 EL Parmesan
1 EL Krauterbutter




o

SO GEHT'S:

ﬂ Den Backofen auf 175 Grad °C vorheizen
(Umluft; bei Ober-Unterhitze 200 Grad °C) und
eine Auflaufform bereitstellen. Diese mit Oli-
vendl auspinseln.

Q Die Hahnchenfilets waschen und mit Kiichen-
papier trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

e Ol in einer Pfanne erhitzen und die Filets darin
von allen Seiten ca. 5 Min. kraftig anbraten.

e Die Tomaten waschen und halbieren, die Basili-
kumblatter abzupfen, waschen und fein hacken.

e Die Sahne in einem Topf aufkochen lassen.
Schmelzkase hineinrithren und schmelzen

lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2/3 vom
Basilikum unterriihren.

@ Mozzarella in kleine Stiickchen zupfen und bei-
seitestellen.

e Das Fleisch und die Tomaten in die gefettete
Auflaufform geben. Sauce dariiber gieBen. Den
Mozzarella auf dem Fleisch verteilen. Wer mag,
kann noch geriebenen Parmesan und 1 EL
Krauterbutter in kleine Flockchen darauf ver-
teilen.

e Im vorgeheizten Ofen ca. 30 Min. backen. Her-

ausnehmen und mit restlichem Basilikum
bestreuen.

‘/H;icherei'?a emacLer
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