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Rezept
Hahnchenbrust mit Feigen-Mozzarella-Fillung

Ein Rezept von Hahnchenbrust mit Feigen-Mozzarella-Fullung, am 09.06.2026

Zutaten
2 frische oder getrocknete Feigen 2 Zweige Thymian
4 Stiele Basilikum 2 Knoblauchzehen
1 Stiick Bio-Zitronenschale (ca. 2 cm) 1 Stiick Chilischote
125g Mozzarella 2EL frisch geriebener Parmesan
Salz Pfeffer
4 Hahnchenbrustfilets (a ca. 170 g) 1EL Butter
1EL Ol 50 ml Portwein oder Hihnerbriihe
Zahnstocher zum VerschlieRRen
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 330 kcal

Zubereitung

l. Die Feigen waschen, vom Stielende befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Ersatzweise getrocknete Feigen verwenden.
Diese vor dem Wiirfeln 30 Min. in Wein oder Wasser einweichen. Die Krauter waschen, trocken schiitteln und die Blattchen
von den Stielen zupfen. Knoblauch schalen und zusammen mit Krautern, Zitronenschale und dem Chilistlick sehr fein
hacken.

2. Den Mozzarella abtropfen lassen und in sehr kleine Wirfel schneiden. Mit der Krautermischung, den Feigen und dem
Parmesan vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die Hahnchenbrustfilets kalt abspiilen und trocken tupfen. In jedes Filet mit einem scharfen kleinen Messer seitlich eine
Tasche schneiden, ohne das Fleisch zu weit zu 6ffnen. Die Mozzarellamischung in die Taschen verteilen, die Offnung mit
Zahnstochern verschlieften und die Hdhnchenbriste auften salzen und pfeffern.

4. DieButterunddas Olin einer groRen Pfanne erhitzen. Die Hihnchenbriiste einlegen und bei mittlerer Hitze etwa 6 Min.
braten. Wenden und noch einmal so lange braten, dann aus der Pfanne nehmen. Den Bratensatz mit Portwein oder
Briihe abloschen, loskochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf den Hahnchenbriisten verteilen.
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