Parmesan-Hdhnchen-Filet mit Frischkdse

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen-Filet:

500 g Héhnchenfilet Salz, Pfeffer 1 TL Paprikapulver

1 TL Oregano 2 EL Olivenol

Fiir die Sof3e:

1 Zwiebel 4 Knoblauchzehen 5 St. getrock. Tomaten
300 g Cocktailtomaten 1 EL Tomatenmark 300 ml Briihe

200 g Frischkise 125 g Spinat 50 g Parmesan

Den Spinat waschen, sdubern und gut abtropfen lassen, die Cocktailtomaten halbieren und die
Zwiebel sowie den Knoblauch schéilen und fein hacken. Die getrockneten Tomaten abtropfen
lassen und in diinne Streifen schneiden.

Das Hahnchenfilet waschen und trocken tupfen, anschliefend mit Salz, Pfeffer, Oregano und
Paprikapulver von beiden Seiten wiirzen.

In einer hohen Pfanne das Hahnchen in Olivendl von beiden Seiten anbraten und beiseitestellen.
Fiir die Sole den Knoblauch und die Zwiebel bei mittlerer Hitze im vorhandenen Bratfett diins-
ten. Anschlieend die getrockneten Tomaten und Cocktailtomaten dazugeben und kurz mit
anbraten.

Das Tomatenmark hinzufiigen und anrosten. Anschliefend mit der Briithe abléschen und kurz
aufkochen. Unter Riithren den Frischkise dazugeben und anschliefend den Parmesan unterhe-
ben. Den Spinat hinzufiigen und alles mit Pfeffer und Paprika wiirzen.

Zum Schluss das Hihnchen in die Sofle geben, alles fiir 10-15 Minuten kocheln lassen und ser-
vieren. Dazu schmecken Nudeln, Reis, Spétzle, Schnupfnudeln oder Rosmarin-Kartoffeln. Tipp:
Das Rezept gelingt gut mit filetierten Hahnchenschenkeln, Hahnchenbrust oder Putenbrust.
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