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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

300 g Hühnerbrustfilet

4 Stk. Süßk�rto�eln

100 g Rucol�

20 g Frische Petersilie

100 g Gelbe oder rote

Cherrytom�ten

Für d�s Dressing

3 EL Olivenöl

1 EL B�ls�mico Essig

1 TL Honig

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Für die BBQ-M�rin�de

4 EL Olivenöl

1 TL  P�prik� ger�uchert

1 TL  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 TL  Bio Oreg�no gerebelt

1 TL  Bio M�jor�n gerebelt

1 TL  Rosm�rin geschnitten

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

Ofen-Süßk�rto�el mit BBQ-
Knobl�uch-Huhn

55—65 Min

Zubereitung

1 B�ckrohr �uf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Süßk�rto�el mit der

G�bel einstechen, mit etw�s Öl einpinseln und �uf ein B�ckblech mit

B�ckp�pier geben. Im Rohr je n�ch Größe für c�. 50 Minuten b�cken bis sie

innen weich sind. In der Zwischenzeit �lle Zut�ten für die BBQ-M�rin�de

gut vermischen.

2 Die Hühnerfilets �bspülen, mit Küchenp�pier trocken tupfen und bei Bed�rf

s�ubern. Mit der BBQ-M�rin�de einreiben und in einer Pf�nne von beiden

Seiten �nbr�ten, d�mit sie eine schöne F�rbe bekommen. In eine Ofenform

legen und für c�. 15 Minuten zu den Süßk�rto�eln ins B�ckrohr geben.

3 Rucol� w�schen und trockenschleudern. Cherrytom�ten �bspülen und

h�lbieren. Alle Zut�ten für d�s S�l�tdressing gut mitein�nder vermischen.

Petersilie w�schen und grob h�cken. D�n�ch die Hühnerbrüste �us dem

Ofen nehmen und mit zwei G�beln zerrupfen. Mit der restlichen Flüssigkeit

�us der Ofenform vermischen.

4 Fertige Süßk�rto�eln �n der Oberseite einschneiden und ö�nen. Mit BBQ-

Huhn füllen. Den Rucol�s�l�t gemeins�m mit den Cherrytom�ten

m�rinieren und je ein Rucol�nest �uf einen Teller setzen. Die gefüllte

Süßk�rto�el d�r�uf �nrichten. Mit Petersilie g�rnieren und gleich servieren.


