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ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

2 GUT LANGENHOF
Hahnchenbrustfilets
2 EL Belluccino Olivenol
4 EL geriebener VILLA GUSTO
Parmesan
1 EL KUCHENSTOLZ Mehl
2 ERNTEKRONE Knoblauchzehen
1 ERNTEKRONE Zwiebel
1 GOLDBLUME Brétchen vom Vortag
1 Dose VILLA GUSTO Dosentomaten
500 mL BIO SONNE Gemiisebriihe
2 EL Belluccino Olivenél
2 EL VILLA GUSTO Pesto Rosso
2 EL VILLA GUSTO Tomatenmark
1 Prise Salz
1 Prise COOK! Pfeffer
1 Prise COOK! Chili
1 Prise COOK! Rosmarin
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ZUBEREITUNG:

1. Fiir die Suppe zundchst Zwiebel und
Knoblauch fein hacken, das Brétchen
klein wiirfeln und mit Tomatenmark,
Pesto und den (ibrigen Gewiirzen in OLli-
venol anschwitzen.

2. Mit Gemiisebriihe abléschen und mit
Dosentomaten aufgieBen — danach 10
Minuten abgedeckt kdcheln Lassen.

3. In der Zwischenzeit die Hahnchen-
brust in mundgerechte Stiicke schnei-
den und mit Salz, Pfeffer, Mehl und
Parmesan ummanteln — danach in
Olivenél goldbraun braten.

4. Anschlief3end die Suppe fein pirieren
und in Dosen abfiillen — das Hahnchen
auf die einzelnen Portionen verteilen.



