Gefiillte Hahnchen-Brust im Zucchini-Mantel mit Gemiise

Fiir zwei Personen
2 Hdhnchenbrustfilets, & 180 g 2 Sch. roher Schinken 2 Sch. Kochschinken, gewdiirfelt

3 festk. Kartoffeln 1 Zucchini 3 Mohren

1 Kopf Kohlrabi 2 Friihlingszwiebeln 2 Scheiben Tilsiter
10 Fetakése-Wiirfel 30 g Butterschmalz 100 ml Gefliigelfond
2 getrocknete Ol-Tomatent 4 Salbeiblétter 1 Zweig Rosmarin
Krauter der Provence Butter, Salz schwarzer Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Einen weiteren Topf mit Wasser aufsetzen.
Dann die Hahnchenbrustfilets waschen und trocken tupfen. In beide jeweils eine tiefe Tasche
einschneiden und dann die Filets von innen salzen und pfeffern. Anschlieflend gleichméflig mit
dem Feta, den eingelegten Tomaten, den Schinkenwiirfeln sowie den Salbeiblattern fiillen. Dann
nochmals wiirzen und die Filets zusammenklappen. Mit je einer Scheibe Kise belegen und mit
dem Schinken umwickeln. Die Zucchini waschen und von den Enden befreien. Dann ldngs in
diinne Scheiben schneiden und im Salzwasser kurz blanchieren. Danach mit eiskaltem Wasser
abschrecken und gut abtropfen lassen. Die Hihnchenbrustfilets mit je zwei bis drei Zucchinischei-
ben umwickeln und das Ganze mit Holzspieflen fixieren. Das Fleisch in etwas Butterschmalz bei
mittlerer Hitze pro Seite etwa zwei Minuten anbraten. Dann den Gefliigelfond dazugeben und
die Héhnchenbrustfilets zugedeckt fiir weitere acht bis zehn Minuten bei schwacher Hitze garen.
Die Kartoffeln, die Méhren und den Kohlrabi putzen, schéilen und in kleine Wiirfel schneiden.
Dann das Gemiise in etwa zehn Minuten bissfest garen und das Wasser abgieflen. Anschlieflend
das Gemiise in etwas zerlassener Butter schwenken und mit Salz, Pfeffer und den Krautern
wiirzen. Die Friihlingszwiebeln abziehen und in kleine Ringe schneiden, dann mit dem Gemiise
kurz anbraten. Die gefiillte Hihnchenbrust im Zucchinimantel mit dreierlei Gemiise auf Tellern
anrichten und servieren.
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