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Gefullte Hahnchenbrustfilets mit Pesto und
Salat

e
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Zutaten (fur 4 Personen):

4 Hahnchenbrustfilets

150 g Rucola

60 g Rauchmandeln

60 g Parmesan (gerieben)
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20 g Kapern

60 ml Olivenol

2 Buffel-Mozzarella

Salz und Pfeffer

2 Birnen

300 g Rotkohl (Kihlung)

25 ml Apfelessig

2 EL Ahornsirup

20 ml Haselnussol

Zubereitung:

Hahnchenbrustfilets trocken tupfen, seitlich einschneiden, aber nicht durchschneiden. Flr
das Pesto 100 g Rucola im Mixer purieren. Mandeln, Parmesan, Kapern und 50 ml|
Olivendl zugeben und alles zu einem groben Pesto mixen. Mozzarella in kleine Stlicke
schneiden, mit einem Drittel des Rucola-Pestos vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Hahnchenbrustfilets mit Mozzarella-Mischung flllen, mit gewasserten
Zahnstochern verschlieSen, rundherum mit restlichem Olivendl einreiben und mit Salz
wurzen. Grill fir indirekte mittlere bis starke Hitze vorbereiten. Geflllte Hdhnchenfilets
Uber indirekter Hitze bei geschlossenem Deckel 6 bis 8 Minuten grillen. Dann wenden, mit
Pfeffer wlrzen und weitere 10 Minuten bei geschlossenem Deckel grillen. Vom Grill
nehmen und 5 Minuten ruhen lassen. Birnen waschen, vierteln, entkernen und wdrfeln.
Rotkohl mit Apfelessig, Ahornsirup, Haselnussdl, restlichem Rucola und Birnenwdirfeln
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Geflillte Hdhnchenfilets mit dem Rotkohl-
Birnen-Salat anrichten und mit restlichem Pesto geniel3en.
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