erf]l Bfaummg

Einkaufsliste:
e ) Pkg. Frischblatterteig

e 4 Hiihnerfilets
(2 Hiihnerbriiste)

® 200 g Champignons
® 100 g Gorgonzola-Kése
e | Stange Lauch

Fiir die Sauce:

e 14 1 Suppe (Hiihnersuppe)
e 2 EL Creme fraiche

e Petersilie

e Salz, Pfeffer

e 2 EL Olivenol

e 1 Ei zum Bestreichen

Backen:

Bei 210° C HeiBluft ca.
30 - 35 Minuten goldbraun
backen.

Ober- u. Unterhitze: 220° C

e [n 45 Minuten zubereitet
¢ In 80 Minuten auf dem Tisch
e Ergibt 4 Hithnerfilets

(4 Portionen)

Zubereitung:

Frischblatterteige aus der

Packung nehmen und
entrollen, 19 x 19 cm Qua-
drate schneiden, restlichen
Teig zum Verzieren bereit-
halten. Zwei Drittel der Fiille
auf die Teigstiicke gleichméa-
Big verteilen. Rand ausspa-
ren. Hithnerfilets darauf
legen.

Die restliche Fiille auf die
Filets aufbringen.

Vorbereitung:
e Backrohr vorheizen.

e Zum Bestreichen Ei mit
Wasser verdiinnen.

e Champignon und Lauch
putzen, bléttrig bzw. in Rin-
ge schneiden, Petersilie fein
hacken.

e (1l erhitzen und Filets mit
Salz, Pfeffer wiirzen, an al-
len Seiten braun anbraten,
aus der Pfanne nehmen und
bereithalten.

e Gorgonzola klein wiirfelig
schneiden.

Teigrander mit Ei bestrei-
chen, einschlagen, mit
dem Schluss nach unten auf
das Backblech legen, als Un-
terlage das Backpapier vom
Blatterteig verwenden. Mit

Ei bestreichen.

Mit dem iibrig gebliebe-

nen Blatterteigstreifen
verzieren und ebenfalls mit
Ei bestreichen, It. Angabe
backen.

Serviertipp:

Zu diesem vorziiglichen Ge-
richt serviert man Petersil-
kartoffel und frischen Salat.
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Die fertige Fiille
Fulle:

Lauch glasig anlaufen las-
sen, Champignons beifiigen
und solange rosten, bis die
Flissigkeit géanzlich ver-
dunstet ist.

Petersilie und Gorgonzola
unterheben, mit Salz, Pfeffer
abschmecken und abkiihlen
lassen.

Schritt 1

™ -
Schritt 3

Zubereitungstipp:

Kése lasst sich besser schnei-
den oder raspeln, wenn man
ihn ein bis zwei Stunden vor
der Verarbeitung in den
Tiefkiihler legt.

r

Schritt 2

Schritt 4

Sauce:

Bratensatz mit Suppe ab-
I6schen und reduzieren las-
sen, Créme fraiche zugeben
und cremig einkocheln, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
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