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Zutaten (fiir 2 Personen):

2 groBBe Hahnchenbrustfilets

3 EL rotes Pesto

100 g Mozzarella

100 g Baconscheiben

500 g Kartoffeln
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1 EL Ol

Zubereitung:

Das Fleisch putzen, unter flieBendem Wasser abspulen, trocken tupfen und eine Tasche
einschneiden. Dann das Fleisch komplett mit 2 EL Pesto einstreichen. Den Mozzarella
abtropfen lassen, in Streifen schneiden und diese in die Fleischtasche legen. Nun das
Geflllte Fleisch mit Baconscheiben umwickeln. Die Kartoffeln waschen, gegebenenfalls
schalen und in Spalten schneiden. Das restliche Pesto mit dem Ol mischen und damit die
Kartoffeln ummanteln. Fleisch und Kartoffeln in die HeiSluftfritteuse auf den Gittereinsatz
legen. Bei 180 °C ,airfry” insgesamt etwa 20 Minuten garen - die Kartoffeln
zwischendurch wenden, damit sie rundum knusprig werden.

Kathrin Fries
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