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Gefiillte Hiithnertaschen mit
Knoblauchpiiree

Gefliigelgerichte

Zubereitung °

Zutaten

. . ) . ) 4 Hiihnerfilets
Zwiebel schélen, klein schneiden. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen.

Darin Zwiebel anrdsten. Zwiebel mit vorbereiteten Karotten- und 100 g Hiihnerfaschiertes
Paprikawiirfeln, Faschiertem, Ei und Broseln zu einer Masse verarbeiten,
mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen. In die Hiihnerfilets eine Tasche 1 Karotte (gekocht)

schneiden und diese vorsichtig umstiilpen. Innen aufen mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Masse aus Gemiise und Faschiertem einfiillen.
Offnung mit einer Rouladen-Nadel fixieren, sodass ,Tascherl” entsteht.
Huhn mit Ol bepinseln, in eine Bratpfanne legen und bei 190° C im Rohr

1 kl. griiner Paprika

1 kl. roter Paprika

etwa 25 Minuten braten. Noch vor erreichter Bratzeit von rund 25 1 ganze Zwiebel
Minuten mit Kadse bestreuen und fertig backen. Erdépfelpiiree mit fein
gehacktem Knoblauch aromatisieren. Fiir das Friihlingsgemiise: Gemiise Butter

waschen, falls nétig schélen, und in Stifte schneiden.
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Salz und Pfeffer
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