Gefililltes Hahnchenbrustfilet
im WeiBkohlmantel

Hahnchenbrustfilet, gefullt mit Speck und Kase,
umwickelt mit WeiBkohl

Ich Uberlegte zuerst, fur die Fullung des Filets Kase und
gekochten Schinken zu nehmen, das kam mir dann aber zu sehr
wie ein Hahnchenbrustfilet a la Cordon Bleu vor. Also
entschied ich mich fur Kase mit Speck. Und da das Filet mit
WeiBkohl umwickelt wird, kommt sowohl unter den Weillkohl als
auch in den Gemusefond eine Prise Kummel.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Hahnchenbrustfilet

=6 grolBe Blatter WeilRkohl

= 2 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
= 1 Scheibe Gouda

» etwas mittelscharfer Senf

= Kimmel


https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/01/gefuelltes-haehnchenbrustfilet-im-weisskohlmantel/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/12/01/gefuelltes-haehnchenbrustfilet-im-weisskohlmantel/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/12/Haehnchenfilet_im_Weisskohlmantel.jpg

= etwas Gemusefond
= Salz

- Pfeffer

» Butter

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20-30 Min. | Garzeit 20
Min.

6 groBe Weikohlblatter vom Kohlkopf ldsen. In einem grofRen
Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten weich kochen. Bei jedem
Blatt den dicken Stiel bist fast zur Halfte des Blattes
herausschneiden.

Das Hahnchenbrustfilet 1langs einschneiden, damit man es
aufklappen kann. Beide Innenseiten ganz dunn mit Senf
bestreichen, dann salzen und pfeffern. Eine Speckscheibe auf
eine der Innenseiten legen, die Goudascheibe 1angs einmal
zusammenfalten und daruber legen und schlieBlich mit einer
weiteren Speckscheibe abschliellen. Das Filet zusammenklappen.
Auf die obere Seite des Filets eine kleine Prise Kummel
verteilen. Nacheinander das gefullte Filet mit den
WeiBkohlblattern umhullen und einschlagen. Dann quer zum Filet
mit zwei Kuchengarnstrangen vorsichtig zusammenschnuren.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Das umwickelte Filet
nacheinander auf beiden Seiten bei mittlerer Temperatur
jeweils einige Minuten anbraten. Wer es noch schmackhafter und
wurziger mochte, kann eine kleine Menge Speckwurfel zusammen
mit dem umwickelten Filet in der Butter anbraten. Dann das
umwickelte Filet auf die Seite, auf der das letzte umhillende
WeiBkohlblatt zusammenschliefSt, legen und eine zweite Prise
Kimmel in die Butter hineingeben. Etwas Gemiusefond dazugeben,
den Deckel auf die Pfanne legen und 15 Minuten bei mittlerer
Temperatur garen.

Herausnehmen, auf einen Teller geben und das Kichengarn
entfernen. Das umwickelte Filet in zweli Halften teilen, etwas



von dem Fond mit Kimmel daruber geben und servieren.



