Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Rondini mit Huhn-Gemiise-Fiillung

Ein Rezept von Rondini mit Huhn-Gemuise-Fillung, am 28.04.2024

Zutaten

8 Rondini (je ca.200 g) Salz

300g Hahnchenbrustfilet 1. Scheiben Toastbrot oder Baguette
2 Tomaten (ca. 00 g) 2 Frihlingszwiebeln

1 groBes Bund Basilikum 1 Stiick frischer Ingwer (ca. 1cm)

Y2 Bio-Zitrone 2EL Olivendl

Y2 TL Chiliflocken 4EL Pinienkerne

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 285 kcal

Zubereitung

Die Rondini waschen und den Stiel abschneiden. In einem Topf Wasser aufkochen, salzen. Die Rondini hineinlegen und
bei halb aufgelegtem Deckel bei mittlerer Hitze ca. 15 Min. garen. Danach in einem Sieb kalt abschrecken und abtropfen
lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung das Fleisch kalt abspiilen und trocken tupfen. Das Filet zuerst in Wiirfel schneiden, dann mit
einem schweren Messer moglichst fein hacken. Das Brot in einer Schale mit Wasser bedecken und weich werden lassen.

Die Tomaten waschen oder hauten und in kleine Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und fein
hacken. Das Basilikum waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen abzupfen und fein schneiden, ca. 2 TL davon
beiseite-legen. Den Ingwer schélen und fein hacken. Die Zitronenhlfte heils abwaschen, abtrocknen und die Schale fein
abreiben.

Das Brot ausdriicken und fein zerpfliicken. Mit Hahnchenfleisch, Tomaten, Zwiebeln, Basilikum, Ingwer, Zitronenschale
und dem Olivendlin eine Schiissel geben. Alles mit Salz und den Chiliflocken wiirzen und gut mischen.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Rondini quer halbieren und aushéhlen. Die Rondini innen leicht salzen, mit der
Fleischmasse fiullen und nebeneinander in eine ofenfeste Form setzen.

Die Rondini mit den Pinienkernen bestreuen und im Ofen (Mitte) ca. 35 Min. backen, bis sie schon gebraunt sind.
Herausnehmen und kurz ruhen lassen, dann mit dem restlichen Basilikum bestreut servieren. Dazu passen Bratkartoffeln
oder Brot.
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