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GU Rezepte

Rezept
Geflillte Hahnchenbrust mit Tomaten-Pesto

Ein Rezept von Gefiillte Hihnchenbrust mit Tomaten-Pesto, am 28.06.2026

Zutaten
2 Hahnchenbrustfilets (je 150 - 200 g) 3 EL Tomaten-Feigen-Pesto
Salz Pfeffer

2EL Olivendl 500g Zucchini

50g getrocknete Tomaten 60 g griine Oliven (ohne Stein)
1 Knoblauchzehe 4 - 5 Stangel Basilikum

60 ml Apfelsaft 2EL Aceto balsamico bianco
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 455 kcal, 23 gF,45 g EW, 13 gKH

Zubereitung

]_. Den Backofen auf 150° vorheizen. Den Rost mit Backpapier auslegen. Jedes Hahnchenbrustfilet horizontal der Lange
nach so einschneiden, dass eine Tasche entsteht. Das Tomaten-Feigen-Pesto darin verteilen. Das Fleisch rundherum mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, die Hahnchenbriiste darin rundherum anbraten, dann auf den Rost legen und im
Ofen (Mitte) ca. 12 Min. garen.

3. Die Zucchini waschen, putzen und in diinne Scheiben schneiden. Die getrockneten Tomaten in diinne Streifen schneiden,
Oliven halbieren. Knoblauch schéalen und fein wiirfeln. Die Basilikumblétter von den Sténgeln zupfen.

4. Restliches Olivendl in der Pfanne erhitzen. Zucchini, Tomaten und Oliven darin 5 Min. anbraten. Knoblauch hinzufugen,
mit Apfelsaft abléschen und diesen einkochen lassen. Erneut mit dem Essig abléschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Basilikum unterriihren.

5. Das Zucchini-Tomaten-Gemiise auf Teller verteilen, die Hdhnchenbriiste darauf anrichten.
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