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Hiihnchenbrust mit
Frischkidsefiillung im
Speckmantel (Emmentaler,

Ricotta)
|

>30 Min.  Einfach

Zubereitung

1. Zuerst vermengen wir flr die Fullung Ricotta, klein

geschnittene Fruhlingszwiebeln und Emmentaler A
(]

miteinander. . - OLDSTE
2. Danach werden die Hahnchenbrustfilets mit einem i, Emn}ﬂﬂaler

Fleischklopfer geklopft.

3. Nun kann die Fullung auf die Filets verteilt und anschlieend
gerollt werden.

4. Zu guter Letzt die Hdhnchenbrustfilets mit Speckstreifen
ummanteln und fir 30 Minuten bei 180 °C in den Ofen geben. * Hahnchenbrustfilets

* Speckstreifen

Tipp:
Als Beilage noch einen leckeren Salat und Wedges zaubern, Fiir die Fiillung:

Ich Mei h E fek .
welche unserer Meinung nach das Essen perfekt abrunden . GOLDSTEIG Ricotta

* Frihlingszwiebeln
* GOLDSTEIG Emmentaler gerieben

Optional als Beilage:

* Wedges
* Salat

GOLDSTEIG Kasereien Bayerwald GmbH - Siechen 11 - D-93413 Cham www.goldsteig.de


https://www.goldsteig.de/kaesesorten/ricotta
https://www.goldsteig.de/kaesesorten/emmentaler/emmentaler-gerieben-200g
https://www.goldsteig.de/kaesesorten/emmentaler/emmentaler-gerieben-200g
https://www.goldsteig.de/kaesesorten/ricotta
https://www.goldsteig.de/kaesesorten/emmentaler/emmentaler-gerieben-200g
https://www.goldsteig.de
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