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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Hühner-S�ltimbocc�

4 Stk. Große Hühnerbrustfilets

4 EL Olivenöl

200 g P�rm�schinken

8 Stk. Frische S�lbeibl�tter

2 TL  Grill Geflügel

1 TL  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

Für den Avoc�do-K�rto�els�l�t

500 g K�rto�eln

2 Stk. Avoc�dos

1 Stk. Kleine Chilischote

100 g Erbsen tiefgekühlt

4 St�ngel frische Petersilie

1 TL  Grill B�rbecue

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Wedges für den S�l�t

4 Stk. Große K�rto�eln

4 Stk. Mittelgroße Süßk�rto�eln

2 EL Olivenöl

2 TL  Grill Gemüse

Für d�s Pesto

250 g Getrocknete Tom�ten

2 Stk. Knobl�uchzehen

2 EL Pinienkerne

3 EL P�rmes�n gerieben

40 ml Olivenöl

S�ltimbocc� mit Avoc�do-
K�rto�els�l�t

60—90 Min

Zubereitung

1 Für die Wedges die Süßk�rto�eln w�schen und in Wedges schneiden. Die

Grillgemüse-Gewürzzubereitung mit dem Öl vermischen und die Wedges

d�mit m�rinieren.

2 Wedges in einer Grillt�sse für 35-40 Minuten bei indirekter Hitze grillen.

3 Für den K�rto�els�l�t die K�rto�eln w�schen, putzen und vierteln. In einem

Topf mit leicht ges�lzenem W�sser g�rkochen. Die Erbsen ebenf�lls

g�rkochen.

4 In der Zwischenzeit die Avoc�dos sch�len, Chili w�schen, putzen und fein

h�cken. Anschließend für d�s Dressing die Avoc�do mit dem Zitronens�ft,

der geh�ckten Chili und den Gewürzen in einer Schüssel vermischen und

pürieren.

5 Die K�rto�eln und die Erbsen �bgießen, in eine Schüssel geben und mit

dem Dressing gut vermischen. Bis zur weiteren Verwendung im

Kühlschr�nk k�lt stellen.

6 Für d�s Pesto die getrockneten Tom�ten, die gesch�lten Knobl�uchzehen

und die Pinienkerne im Mixer fein pürieren.

7 Den P�rmes�n, sowie d�s Olivenöl einrühren und mit Meers�lz sowie

gem�hlenem Pfe�er würzen. Wenn d�s Pesto zu dick ist, k�nn m�n

option�l einen Schuss W�sser hinzufügen und es erneut pürieren.

8 Die Hühnerbrustfilets in fingerdicke Stücke schneiden. Den P�rm�schinken

in Streifen schneiden. Die Hühnerfiletstreifen mit Grill Geflügel �us der

Streudose einreiben, mit den S�lbeibl�ttern belegen und �nschließend mit

dem P�rm�schinken umwickeln.

9 Die S�ltimbocc� mit Öl betr�ufeln und im heißen Grill 5-7 Minuten pro Seite

grillen.

10 Die Hühner-S�ltimbocc� mit dem K�rto�els�l�t, den Wedges und dem

Pesto servieren und genießen.
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1 Prise  Grill B�rbecue

1 Prise  Pfe�er schw�rz

gem�hlen


