Uberbackenes Hihnchenbrustfilet mit Kartoffel-Gratin
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Zutaten fiir 2 Personen:

e 2 Hahnchenfilets, kiichenfertig
e 60 g Lauchfrischkase

e 6 dunne Scheiben Parmaschinken
o 2 Eier

¢ 100 g Parmesan am Stuck

e 200 ml Sahne

o 5 Kartoffeln

¢ 3 Knoblauchzehen

e 12 Cherrytomaten

e 125 g Buffelmozzarella

o 2 Zweige Basilikum

e Olivendl

e Balsamicoessig

¢ Muskat

e Salz

o Pfeffer

Zubereitung:
Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

2 Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Eine feuerfeste Form mit 1 Knoblauchzehe einreiben. Die
Kartoffeln in dinne Scheiben schneiden und in der Form auslegen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Sahne
daruber gief3en und mit etwas Muskat bestreuen. Anschlieend 30 Minuten im Ofen goldbraun backen.

Die Hahnchenfilets flach klopfen, mit Frischkase einstreichen und mit Pfeffer wirzen. Die Filets mit dem
Parmaschinken

einrollen. Parmesan reiben. Die Eier trennen. Das Eigelb mit dem Parmesan in einer Schussel verrihren
und Uber die Hahnchenrdlichen geben. 10 Minuten zu dem Gratin in den Backofen legen.

Die Tomaten halbieren. Tomaten und Mozzarella in dinne Scheiben schneiden.

Die Hahnchenrolichen aus dem Backofen nehmen und die Tomaten- und Mozzarellascheiben
abwechselnd Uber das Hahnchen legen. Mit Ol und Essig betrdufeln und fiir weitere 10 Minuten in den
Backofen geben.

Basilikumblatter von den Zweigen zupfen. Die Uberbackenen Hahnchenrdlichen mit Basilikumblattern
garnieren und mit dem Kartoffel-Gratin auf einem Teller anrichten.

Rezept: Stefan Hagerling
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Quelle: Die Kuchenschlacht vom 17. Januar 2008

Episode: Hauptgang & Dessert
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