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Melina Kutelas Professional

Hiithnerfilet mit Pflaumen,
Salbei & Prosciutto

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Die Hiihnerfilets mit Kiichenrolle abtupfen. Dann mit einem
Schnitzelklopfer (oder einem Nudelholz) flach klopfen, dicker als ein
Schnitzel, aber diinner als ein Filet. Nun auf beiden Seiten mit Salz und
Pfeffer einreiben und flir etwa eine Stunde kiihl stellen.

Den Ofen auf Grillfunktion erhitzen. 1 EL Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, den Salbei darin braten, bis dieser knusprig wird, und beiseite
geben.

Die Pflaumen vierteln, entkernen und in der Pfanne anrosten, bis diese
weich werden.

Das restliche Olivendl in die Pfanne geben und die Filets darin auf jeder
Seite flir 2 Minuten anbraten.

Die Filets in eine Ofenform und die Pflaumen dazwischen platzieren.
Mozzarella in 4 Scheiben schneiden und auf die Filets legen, Prosciutto
dariiber legen und den Salbei ebenfalls in der Ofenform verteilen. Das
Ganze fir 3-4 Minuten in den Ofen geben und dann servieren.

Zutaten

4 Huhnerfilets
Salz & Pfeffer

2 EL Olivendl

8 Blatter Salbei
125 g Mozzarella

4 Scheiben Prosciutto oder
Schinkenspeck

8 Blatter Salbei

4 Pflaumen


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=geflugelgerichte
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=gemuse
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=sommer
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

