GEFULLTE HUHNERBRUST

Rezept von www.daskochbuch.eu

A | Zutaten:

* 4 Hihnerbrustfilets

* ca. 200 g TK Blattspinat

« 1 Knoblauchzehe

* 2 Schalotten

« 1 Dose geschalte Tomaten

« 50 g getrocknete Tomaten
(in Ol eingelegt)

« 1/8 | Gemisesuppe

* Oregano

« Basilikum

* 400 g Spaghetti

* Olivendl

« Salz

« Pfeffer

Zubereitung:

Schalotten und Knoblaucbchéalen und fein hacken. Die Halfte der Schalotind del
Knoblauch inetwas Olivendl glasig rosten, aufgetauten Blatsprugeben, kurz mitroste
etwas ausdricken und mit Salz und Pfeffer abschemeck

In die Huhnerfilets an der Langsse#&e Tasche schneiden, mit Spinat fullen und
Zahnstochern verschlieRen. Ol imer Pfanne erhitzen, die gefiillten Huhnerbristen
goldbraun anbraten, mit wenig Wasser aufgielBergesalpfeffern und zugedeckt
schwacher Hitze fertiggaren.

Fur die Tomatensauce die geschalten Tomaes der Dose nehmen und in Sti
schneiden. Getrocknete Tomaten aus dem Glas nelgueabtropfen lassen und ebeni
kleinschneiden. Die zweite Halfte der Schalotte®livendl glasig résten, Tomatenstiic
getrocknete Tomaten unestliche Tomatensauce zugeben, mit GemisesuppeReh
mit Oregano, Basilikum, Salz und Pfeffer wirzen aod kleiner Flanme ca. 15 Minute
kécheln lassen.

Spaghetti in Salzwasser al dente kochen, danadih&os in den Topf zurtickgeben un@ 2-

EL Olivendl untermischen.

Geflllte Huhnerbriste aufschneiden, mit Spaghetli Tomatensauce anrichten.




