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 MIT OLIVEN GEFULLTE HAHNCHENBRUST

auf einem Risotto mit Bacon und braunen Champignons

Unser Special der Woche entflihrt Dich in die Welt der Oliven, denn griine Oliven werden heute zu
der wiirzigen Fiillung der Hadhnchenbrust. Mithilfe einer Tasse entsteinst Du sie ibrigens ruckzuck.
Und wahrend die Hadhnchenbrust im Backofen fertig gegart wird, bereitest Du ein cremiges
Risotto zu, das mit braunen Champignons und knusprigem Bacon verfeinert wird. Lass Dir unser
Special-Gericht schmecken!

SPECIAL

g

Zwiebel

braune Champignons

griine Oliven (ohne Stein)

0

Héhnchenbrustfilets

O

Risottoreis

Bacon (Wurfel)

Hartkase ital. Art



LOS ¢ Wasche das Gemiise ab und tupfe das Fleisch mit Kiichenpapier trocken.

G E H I ’S Zum Kochen benétigst Du1 groBe Pfanne, 1 hohes RilhrgefaB, 1 Auflaufform,1 Gemiisereibe, 1 Tasse und 1 Piirierstab.

OLIVENFULLUNG HERSTELLEN
Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/
Unterhitze (200 °C Umluft) vor. Erhitze reichlich

Wasserim Wasserkocher.

4EL[6EL|8EL|] Wasser*in ein hohes
Riihrgefal geben und mithilfe eines
Plirierstabs Oliven zu einer Paste mixen.

GEMUSE VORBEREITEN

Wahrend das Hahnchen in der Pfanneist,
450 ml [675 ml| 900 ml] heif’e Hiihnerbriihe*
vorbereiten. Zwiebel abziehen, halbieren und
fein hacken.
Braune Champignons in Scheiben schneiden.

Hartkase fein reiben.

HAHNCHEN FULLEN

Hahnchenbrust seitlich einschneiden,
wie ein Buch aufklappen, Innenseite pfeffern,
mit Olivenpaste fiillen und zuklappen.

FUR DAS RISOTTO

In der groRen Pfanne
1EL[1% EL|2EL] Ol bei mittlerer Hitze
erwarmen, Champignonscheiben und
gehackte Zwiebel zum Bacon geben und ca.
1 Min. anbraten. Risottoreis zufiigen und ca.
1 Min. mit anschwitzen. Mit ein wenig Briihe
abléschen. Dann Hitze etwas reduzieren,
Briihe nach und nach weiter zugeben und
Risotto unter gelegentlichem Riihren ca.
20 Min. weitergaren, bis der Risottoreis
weich ist.

HAHNCHEN BRATEN

Baconwiirfel in eine kalte groRe Pfanne
geben und bei mittlerer Hitze ca. 3 Min. braten,
zur Seite schieben und Hahnchenbrust
3 Min. je Seite anbraten. Anschliefend
Hahnchenbrust in eine Auflaufform legen
und auf der mittleren Schiene im Backofen
10 - 15 Min. fertig garen.

ZUM SCHLUSS

Geriebenen Hartkéase und Baconwiirfel
unter das fertige Risotto riihren und dieses
auf Teller verteilen. Gefiillte Hahnchenbrust
in Scheiben schneiden, auf das Risotto legen
und genieRen!

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN

: 2019 KW24 |9

ZUTATEN

griine Oliven (ohne Stein) 60g 90g 120g
Héhnchenbrustfilets 280g 420g 560g
Bacon (Wiirfel) 50g 75g 100g
Zwiebel £ 1 1 2
braune Champignons 100g 150g  200g
Hartkaseital. Art 2) 5) 20g 40g 40g
Risottoreis 150g 225g 300g
Wasser* fiir Schritt 1 4EL | 6EL i 8EL
Hihnerbriihe* fiir Schritt 4 450 ml:675 ml: 900 ml

1'5EL: 2EL
nach Geschmack

Ol* fiir Schritt 5 1EL
Salz*, Pfeffer*

* Gut, im Haus zu haben.
@ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Cewpamondeds | 1060 | (ca4008)
Brennwert 719 kJ/172 keal - 2.918 kJ/698 kcal
Fett g 27g
-davon ges. Fettsauren 2g g
Kohlenhydrate 17g 70g

- davon Zucker 1g 3g
Eiweil} 1l1g 44g

Salz 1g 4g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktdnderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein
die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

2) Eier 5) Milch

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

! URSPRUNGSLANDER

: EG:Agypten

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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