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Rezept
Hahnchenbrust mit Spargelfillung

Ein Rezept von Hahnchenbrust mit Spargelfiillung, am 09.06.2026

Zutaten
500 g griiner Spargel Salz
Ya Bund Petersilie 2 Knoblauchzehen
100 g Bergkdse oder Appenzeller Pfeffer
4 Hahnchenbrustfilets (je etwa 160 g) 1EL Butter
1EL Ol 50 ml Hihnerbriihe
50g Sahne 800 g mehlig kochende Kartoffeln
Salz 250 g griner Spargel
50 g Butter Pfeffer
200 ml Milch Zahnstocher
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 630 kcal

Zubereitung

1. Den Spargel fur die Hahnchenbrust waschen, falls n6tig schalen und die Enden abschneiden. 2 Stangen in Salzwasser 5
Min. vorkochen, kalt abschrecken und abtropfen lassen, dann in diinne Scheiben schneiden. Die Petersilie waschen und
trockenschitteln, die Blattchen fein hacken. Knoblauch schalen und durch die Presse driicken. Kase entrinden und in
kleine Wiirfel schneiden. Mit den Spargelscheiben, der Petersilie und dem Knoblauch mischen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

2. In jedes Hahnchenbrustfilet seitlich eine Tasche einschneiden, ohne das Fleisch zu weit zu 6ffnen. Spargelmischung
einfullen, die Taschen mit Zahnstochern verschlieflen. Die Hahnchenfilets salzen und pfeffern. Den librigen Spargel in 2-3
c¢m lange Stilicke schneiden.

3. Firs Plree Kartoffeln schalen, waschen, wiirfeln. In Salzwasser zum Kochen bringen und zugedeckt bei mittlerer Hitze in
etwa 15 Min. weich garen. Den Spargel waschen und falls notig schélen, Enden abschneiden. Stangen in dlinne Scheiben
schneiden. Die Halfte der Butter zerlassen. Darin den Spargel bei mittlerer Hitze unter Rithren in etwa 5 Min. bissfest
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Fiir die Hihnchenfilets Butter und Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Das Fleisch einlegen und die Spargelstiicke
dazwischen verteilen. Die Filets pro Seite 6-7 Min. bei mittlerer Hitze braten, den Spargel zwischendurch umrthren.

5. Kartoffeln abgieRen, im Topf mit dem Kartoffelstampfer fein zerdriicken. Ubrige Butter in Wiirfeln und Milch zugeben, gut
unterriihren. Gebratenen Spargel untermischen, Piiree salzen und pfeffern.
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Filets und Spargel auf vorgewarmte Teller geben, warm halten. Bratensatz mit Briihe und Sahne abldschen und leicht
einkochen lassen, dann Giber Huhn und Spargel geben. Mit dem Piiree servieren.
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