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Kiichenstudio fiir Gourmets

Huhnerbrust gefiillt mit Oliven und Schafskase

Rezept-Info:

Personenzahl: 4 Stuck
Menu: Vorspeise
Zubereitungszeit: 15 Minuten + 30 Minuten zum Einweichen der Wood Wraps Grillzeit: ~ 15-20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:
4 Hahnchenbrustfilets 1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen 4 Thymianzweige
1 Rosmarienzweig 3 EL Getrocknete Tomaten
10 Schwarze Oliven 759 Feta
3 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Zubereitung:

In der Kiiche:

Die Wood Wraps mindestens 30 Minuten in Wasser einweichen. Die Zwiebel und den
Knoblauch schalen und fein hacken. Die Thymian- und Rosmarinblatter von den
Zweigen I6sen und ganz fein hacken. Die getrockneten Tomaten und die schwarzen
Oliven schneiden, den Feta zerkrimeln und in eine Schiissel geben. Zwiebel, Knoblauch
Thymian und Rosmarin dazugeben, anschliefend das Olivendl unterrihren und mit Salz
und Pfeffer wirzen. Die Hahnchenbrustfilets mit dem Schmetterlingsschnitt halbieren
und mit der Masse bestreichen. Die Filets zusammenrollen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und anschlielend in die eingeweichten Wood Wraps einwickeln.

Am Girill:

Den Grill fur direkte Hitze vorbereiten (ca. 180°C). Bei Verwendung eines Holzkohlegrills
mit 57 cm Durchmesser wird ein zur Halfte beflillter Anziindkamin mit durchgegliihten
Weber Briketts benétigt. Die Wraps Uber direkter Hitze ca. 15-20 Minuten grillen, dabei
gelegentlich wenden, bis das Fleisch eine Kerntemperatur von 75°C erreicht hat.

Guten Appetit wiinscht das Team von La Cuisine. www.lacuisine.de




