Vitalis - Rezept der Woche

Hahnchen Infoltini auf Pilzbett

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Schalotte (gehackt)

1 Knoblauchzehe (gehackt)
4 ERI Olivendl

1 ERI Zitronenschale (Bio)
350 g Spinat (klchenfertig)
1 Prise Salz, Pfeffer

80 g fettarmer Frischkase

1 Eigelb

4 grol3e HUhnerbruste

8 Zahnstocher

FUr das Pilzbett:

300 g Krauterseitlinge

200 g braune Champignons

150g fettarmer Frischkase

Ya Porree (feine Streifen schneiden)
3 ERI. OL

1 Prise Salz, Pfeffer

1 Bund Petersilie (gehackt)

Zubereitung:

1. Pilze putzen und langs dunn in Scheiben schneiden

2. gehackte Schalotte und Knoblauch in 2 EL heiem Ol in einer Pfanne glasig
dinsten, Zitrone und Spinat zugeben, 3 Minuten garen, salzen, pfeffern, abkuhlen,
Frischkase und Ei zugeben.

3. Fleisch waschen, trocken tupfen

4. Hahnchenbruste waagerecht halbieren. Scheiben je zwischen 2 Lagen
Klarsichtfolie legen und auf ca. 8 mm flach klopfen.

5. Mit Salz und Pfeffer wirzen, mit Spinatmix fullen, aufrollen, feststecken.
6. Involtini in restlichem Ol rundum goldbraun anbraten und herausnehmen.
7. die Involtinis nun warm halten

8. erneut Ol in der Pfanne erhitzen, Porree und Pilze darin braten

9. mit Salz und Peffer abschmeckenund, den Frischkase unterrihren

10. Involtinis auf Pilzbett anrichten

Guten Appetit!



