Hahnchenbrust
mit Sonnenkruste

Ein Rezepttipp von:
Anette vom Berg-Erbar und Monika Hegwein
aus dem Bezirksverband Unterfranken

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:
4 Hahnchenfilets 0 Fir die Kruste den Kase, die Sonnenblumenkerne, den Frisch-
100 g geriebener Emmentaler kése, die Semmelbrésel und die gehackten Krauter mit etwas

. Zitronenabrieb vermengen und pikant mit Salz und Pfeffer ab-
75 g gerostete

schmecken.
Sonnenblumenkerne
100 g Doppelrahmfrischkase @ Die Hahnchenfilets vorbereiten, etwas flach driicken, mit Salz und
30 g Semmelbrosel Pfeffer wiirzen und in heiBem Ol von jeder Seite gut 3 Minuten
Zitronenabrieb anbraten.
Gemischte Gartenkrauter
9 Hahnchenfilets in eine Auflaufform legen. Kasekruste auf dem

Sonnenblumendl Fleisch verteilen. Etwas andriicken und bei 200°C etwa 10 Minu-

Salz und Pfeffer ten goldbraun Uberbacken.
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