NORMA

Hahnche

‘mit Walnussfillung,
777 .

mit GrieBnocken &
’ —

Rahmgemuiuse
”

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

Hdhnchenbrust:

4 GUT LANGENHOF Hahnchenbrustfilets
4 BIO SONNE Aprikosen (getrocknet)
40 g BIO SONNE Walniisse
4 EL CREMISEE Krauterfrischkise
1 EL KUCHENSTOLZ Semmelbrosel
1 Prise Salz
1 Prise COOK! Pfeffer
1 Prise COOK! Thymian
FRISAN Ol (zum Braten)

Grief3nocken:
% Bund BIO SONNE Schnittlauch
%2 Bund BIO SONNE Petersilie
150 g KUCHENSTOLZ HartweizengrieR
500 mL LANDFEIN Milch
2 EL LANDFEIN Butter
1TL Salz
1 groBe Prise COOK! Pfeffer

Rahmgemiise:
1 ERNTEKRONE Zwiebel
1 ERNTEKRONE Blumenkohl
1 Becher LANDFEIN Schlagsahne
400 mL BIO SONNE Hiihner-Bouillon
150 ml WeiBwein
2 EL LANDFEIN Butter
1 Prise Salz

ZUBEREITUNG:

1. Zur Vorbereitung mit einem
scharfen Messer in die Hahnchen-
brustfilets seitlich kleine Taschen
einschneiden, ohne sie dabei zu
durchtrennen.

2. Danach alle Zutaten fiir die Fiil-
lung in den Mixer geben und nach
Belieben grober oder feiner pirieren
—die Fiillung mit Salz und Pfeffer
abschmecken und in die vorbereite-
ten Hahnchenbrustfilets verteilen.

3. Die Offnungen am Fleisch mit
einem Zahnstocher verschlief3en.

4. Die Zwiebel schdlen und fein wiir-
feln, den Blumenkohl von Bldttern
und Strunk befreien und in mundge-
rechte Rdschen teilen.

5. Die Zwiebelwiirfel in Butter glasig
anschwitzen und mit WeiBwein ab-
Loschen.

6. Den Blumenkohl in der Bouillon
bissfest garen.

7. Im Anschluss zwei Drittel des .
Blumenkohls abschépfen und I
ausdampfen lassen.

8. Den uibrigen Teil zusammen mit
der Hiihner-Bouillon, den ange-
schwitzten Zwiebeln und Sahne
fein piirieren — mit etwas Salz ab-
schmecken und den verbliebenen
Blumenkohl untermischen.

9. Anschlief3end die Milch auf-
kochen und den Griel3 mit dem
Schneebesen einriihren — mit Salz
und Pfeffer wiirzen und unter stan-
digem Rihren fiir etwa 8—-10 Minu-
ten bei mittlerer Hitze kocheln.

10. In der Zwischenzeit die Krauter
fein hacken — dann direkt zu-
sammen mit der Butter den Griel3
damit verfeinern — die Masse voll-
standig ausquellen lassen und mit
zwei Essloffeln einzelne Nocken
abstechen.

11. Zum Schluss die vorbereiteten
Hahnchenbrustfilets ringsherum
scharf anbraten und zusammen
mit GrieBnocken und Rahmgemdiise
servieren.



