Gefiillte Hahnchen-Brust im Speck-Mantel und Ratatouille

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchenbrust:

2 Hahnchenbrustfilets 10 Scheiben Schinkenspeck 8 getrocknete Tomaten
1 Knoblauchzehe 100 g Mozzarella 1 Bund Basilikum

100 ml Weilwein 100 ml Sahne Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Ratatouille:

2 rote Paprikaschoten 1 gelbe Paprikaschote 1 kleine Zucchini

1 Aubergine 3 Tomaten 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Bund Thymian Olivenol

Salz Pfeffer

Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Einen weiteren Backofen auf 160 Grad Umluft vor-
heizen.

Filets waschen, trocken tupfen und seitlich eine Tasche einschneiden. Tasche aufklappen und von
innen salzen und pfeffern.

Knoblauch abziehen, klein hacken und mit Tomaten in einer Pfanne mit Olivensl anbraten. Mit
Weilwein abloschen, Sahne einriihren und einreduzieren lassen.

Mozzarella und Basilikum fein hacken und mit den Tomaten und Knoblauch zu einer Paste pii-
rieren. Paste auf die Filets streichen, mit Speck umwickeln und in der Pfanne mit etwas Olivenol
scharf anbraten. Fiir 15 Minuten bei 150 Grad im Ofen garen und einige Minuten ruhen lassen.
Rote Paprika der Linge nach aufschneiden und das Kerngehéuse entfernen. gelbe Paprika, Zuc-
chini, Aubergine und Tomate waschen, putzen und in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und in Olivensl anbraten. Gemiise hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und
Thymian abschmecken.

Gemiise in die rote Paprikahilfte fiillen und fiir 25 Minuten bei 160 Grad in den Backofen geben.
Die gefiillte Hihnchenbrust im Speckmantel mit Tomaten-Sahne-Sauce und Paprika- Ratatouille
auf Tellern anrichten und servieren.
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