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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Hühnerbrust

3 Stk. Hühnerbrust mit H�ut

8 EL Semmelwürfel

3 Stk. Bio Eier

250 ml Milch

2 Stk. Feigen, getrocknet

120 g Butter

1 EL  Petersilie geschnitten

1 TL  Anis g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für den Rotkohls�l�t

1 Kopf Rotkohl

2 EL Krist�llzucker

3 EL B�ls�mico bi�nco

0.5 TL  Chili gr�nuliert extr�

sch�rf

1 TL  Curry Mühle

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Pfl�nzenöl

Hühnerbrust mit Semmel-
Feigenfülle und l�uw�rmem
Rotkohls�l�t

60—75 Min

Zubereitung

1 Die Semmelwürfel mit der Milch und den Eiern vermischen, Petersilie sowie

Anis zugeben und mit S�lz �bschmecken. D�nn die Feigen h�cken und

untermischen. Es sollte eine leicht cremige M�sse werden. Bei Bed�rf noch

etw�s Milch n�chgeben.

2 Im n�chsten Schritt die Fülle in einen Spritzs�ck füllen. Mit einem Messer

eine l�ngliche T�sche in die Mitte der Hühnerbrust stechen und mit dem

Spritzs�ck vorsichtig �usfüllen.

3 Die Hendlbrust in einer Pf�nne �n der H�utseite goldbr�un �nbr�ten. Im

vorgeheizten B�ckrohr 20 Minuten bei 170°C mit der H�utseite n�ch oben

g�ren.

4 Den gehobelten Rotkohl in einem Topf mit Öl �nschwitzen, d�n�ch Zucker,

Chili, Curry und Essig untermischen. So l�nge dünsten, bis der Rotkohl

bissfest ist. Abschließend mit S�lz �bschmecken.

5 Butter in einem Topf so l�nge erhitzen, bis sie br�une F�rbe �nnimmt und

nussig duftet. Regelm�ßig umrühren d�mit die Butter nicht �nbrennt.

6 Vor dem Servieren die Hühnerbrüste �ufschneiden, �uf dem Rotkohls�l�t

�nrichten und mit der br�unen Butter betr�ufeln.


