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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

800 g K�rto�eln festkochend

Olivenöl

Für die Involtini

4 Stk. Hühnerbrustfilet (� c�.

200g)

8 Scheiben Prosciutto

20 g B�silikum frisch

20 g P�rmes�n

4 EL Sonnenblumenöl

4 TL  Grill Geflügel

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

Für die Tom�tens�ls�

1 Stk. Sch�lotte

200 g Cherrytom�ten

2 EL Olivenöl

1 Stk. Zitrone

1 TL  B�silikum gerebelt

Gegrillte Involtini di Pollo mit

Grillk�rto�eln

45—60 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt die K�rto�eln w�schen und mit der Sch�le g�r kochen.

D�nn die Hühnerbrustfilets mit k�ltem W�sser �bspülen und mit

Küchenp�pier trocken tupfen. Mit einem sehr sch�rfen Messer l�ngs

h�lbieren, sod�ss zwei fl�che Teile entstehen.

2 Hühnerfilets von beiden Seiten mit Kot�nyi Grill Geflügel einreiben, mit je

einer Scheibe Prosciutto und ein p��r Bl�ttern frischem B�silikum belegen.

P�rmes�n d�rüber reiben. Einrollen und mit Z�hnstochern oder

Kücheng�rn fixieren.

3 Für die Tom�tens�ls� Sch�lotte klein h�cken, Cherrytom�ten in kleine

Würfel schneiden und mit Olivenöl, Zitronens�ft und Kot�nyi B�silikum

vermengen. S�lzen und pfe�ern.

4 Involtini mit Sonnenblumenöl einreiben und �uf dem Grill für c�. �cht bis

zehn Minuten von �llen Seiten grillen. Anschließend bei indirekter Hitze

kurz ruhen l�ssen. D�nn die gekochten K�rto�eln mit Olivenöl einpinseln

und ebenf�lls kurz grillen, bis sie schöne Röstspuren bekommen. S�lzen und

pfe�ern.

5 Involtini di Pollo gemeins�m mit Grillk�rto�eln und Tom�tens�ls� �nrichten

und servieren.


