Club kochender Manner©

H ahnchenfilets mit Kasehaube

Zutaten:

8 kleine Hahnchenfilets (a ca. 100 g)

2-3EL Ol

Salz - Pfeffer

200 ml Huhnerbouillon

100 g Schlagsahne

150 g Frischkase mit Krautern der Provence
3 Stiele Basilikum

80 g Butterkase

2 EL geriebener Parmesan

750 g Spargel — Salz — etwas Zucker — 1 Stlck Butter -
Garnitur: Basilikum

Beilage: Spargel und ,neue" Salzkartoffeln

Zubereitung:

Filets waschen und trockentupfen. Im heiRen Ol bei starker Hitze von jeder Seite
ca. 2 Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Bouillon und Sahne
abldschen und kurz aufkochen lassen.

Sol3e und Filets in eine Form fillen. Frischkase auf den Filets verteilen.
Basilikumblatter abzupfen und driiberstreuen. Butterkase in Scheiben schneiden
und drauflegen. Mit Parmesan bestreuen. Filets im heil3en Ofen (E-Herd-. 200°C
[/ Umluft: 175 °C / Gas: Stufe 3) ca. 15 Minuten tberbacken. Kartoffeln waschen,
schéalen und im Salzwasser garen.

Den Spargel waschen und dinn schalen. Die unteren Enden abschneiden,
Spargel kalt abspilen und in Salzwasser( unter Zugabe von etwas Zucker) mit
geschlossenem Deckel etwa 15 Minuten bei schwacher Hitze kochen. Die
Stangen mit einem Schaumloffel vorsichtig herausnehmen und warm stellen.
Hahnchenfilets, Salzkartoffeln und Spargel (mit 1 Stick Butter) zusammen
anrichten.

Bon appe tit!
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