Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Braten von der Hahnchenbrust

Ein Rezept von Braten von der Hdhnchenbrust, am 23.04.2024

Zutaten
250g Mangold Salz
1 Hahnchenbrustfilet (ca. 500 Pfeffer aus der Miihle

150 g Ricotta 150 g italienischer roher Schinken (z. B. San Daniele,

Parma)
100 ml Weillwein 250g Sahne
2EL kalte Butter

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 525 kcal

Zubereitung

Mangold putzen, in die einzelnen Blatter teilen und waschen. In einem grofien Topf ca. 300 ml Salzwasser aufkochen. Den
Mangold hineingeben und ca. 5 Min. leicht kocheln lassen. Blatter herausnehmen und abtropfen lassen, dass
Mangoldwasser aufheben.

In die Mitte des Hahnchenbrustfilets eine Tasche schneiden, salzen und pfeffern. Den Ricotta in die eingeschnittene
Tasche fiillen. Die weiRen Stiele der Mangoldblatter abschneiden. Die griinen Blatter auf der Arbeitsflache glatt auslegen
und das gefiillte Hahnchenbrustfilet damit umwickeln, dann noch mit den Schinkenscheiben umwickeln.

Den Backofen auf 170 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Mangoldwasser und WeiRwein in eine flache Auflaufform
gieRen. Mangoldstiele in kleine Stiicke schneiden und dazugeben. Hdhnchenbrustfilet in die Sauce setzen, mit Alufolie
abdecken und ca. 30 Min. im Ofen (Mitte) garen.

Das Hahnchenbrustfilet aus dem Ofen holen und den Grill des Backofens aufheizen. Sauce samt Mangold in einen Topf
umfillen und die Sahne dazugielRen, bei starker Hitze gute 10 Min. auf dem Herd einkochen lassen. In der Zeit das
Hahnchenbrustfilet in der Auflaufform zuriick in den Ofen (Mitte) stellen und unter dem Grill schon knusprig résten.

Das gefiillte Hadhnchenbrustfilet aus dem Ofen holen. Butter in kleinen Fléckchen unter die Sauce schlagen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Sauce samt dem Mangold wieder in die Form geben, auf den Tisch stellen.
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