Gefullte Pouletbrust

Hauptgang fiir 4 Personen
Einkaufsliste

4 Pouletbriistchen
(auf der Seite vom
Metzger Tasche
aufschneiden lassen)
1/2 Peperoni
125 g Cantadou (Frischkase)
Pfeffermix oder
Aroma nach Wahl
50 g Rohschinken
4 in Ol eingelegte
Trockentomaten
1/2 Bund Peterli
Salz
Pfeffer
Gewlirz nach Wahl
ca. 12 Lattich- oder
Mangoldblatter

Vorbereiten

a Pouletbristchen, falls vom Metzger nicht eingeschnitten, auf der
Langsseite einschneiden fur die Fullung.

b Peperoni vierteln, Stiel und Kernen entfernen und im Steamer
2 Minuten bei 100°C Garen.

¢ Peperoni enthauten und in kleinste Wirfelchen schneiden.

d 50 g Rohschinken in kleinste Stiicke schneiden.

e 4in Ol eingelegte Tomaten mit einem Kiichenpapier gut abtrocknen
und in kleinste Stiicke schneiden.

f 1/2 Bund Peterli fein hacken.

g Die Lattich- oder Mangoldblatter im Steamer oder im Salzwasser
kurz blanchieren.

Zubereiten

h Die Pouletbristchen rundum und auf der aufgeschnittenen Innenseite
mit wenig Salz und Pfeffer oder Gewirz nach Wahl wirzen.

i 125 g Cantadou mit der Gabel zerdriicken und vermischen mit
den Peperonistiickchen, dem Rohschinken, den Tomaten und
dem fein gehackten Peterli.

k Die Fllung in die Pouletbriistchen verteilen.

I Die Lattichblatter um die Pouletbriistchen legen und alles gut
verpacken, so dass die Frischkasefillung nicht auslauft.

m Im Steamer / Dampfgarer bei 95° ca. 15 Minuten in einer
gelochten Schale garen lassen.

n Servieren mit Beilagen nach Wabhl.



