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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

500 g Hühnerbrust

8 Stk. S�lbeibl�tter

4 Scheiben Prosciutto

2 EL Weizenmehl

2 EL Olivenöl

1 TL  Br�thuhn Gewürzs�lz

Für die S�uce:

50 g Butter

100 ml Weißwein

100 ml W�sser

1 TL  Kr�uter Provenci�l

S�ltimbocc�
25—30 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt d�s Hühnerfleisch in vier Ste�ks schneiden. D�nn d�s

Fleisch zwischen Frischh�ltefolie oder P�pier legen. Mit einem

Fleischklopfer �uf eine gleichm�ßige Dicke von 3 mm klopfen. Beide Seiten

mit Kot�nyi Br�thuhn Gewürzs�lz bestreuen.

2 Nun eine Scheibe Prosciutto �uf ein Stück Hühnerfleisch legen. Zwei

S�lbeibl�tter d�r�uf legen, d�nn mit einem Z�hnstocher befestigen (von

unten einstechen). Den Vorg�ng mit dem restlichen Fleisch wiederholen.

3 Im n�chsten Schritt d�s Mehl �uf einen fl�chen Teller geben. Die Seite ohne

Prosciutto in d�s Mehl drücken und den Überschuss �bschütteln (die Seite

mit Prosciutto nicht bemehlen).

4 Nun d�s Öl in einer großen Br�tpf�nne bei mittlerer Hitze erhitzen. D�s

Hühnerfleisch mit dem Prosciutto n�ch unten in die Pf�nne legen und 90

Sekunden l�ng br�ten, bis der Prosciutto eine schöne goldene F�rbe

�nnimmt. D�nn d�s Fleisch umdrehen und die �ndere Seite eine Minute

l�ng br�ten. Auf einen w�rmen Teller legen.

5 Den Wein in die Pf�nne gießen und die Kot�nyi Kr�uter Provenci�l

Gewürzmischung hinzufügen. D�nn zum Kochen bringen und 20 bis 30

Sekunden köcheln l�ssen, bis der Wein um die H�lfte reduziert ist. Mit

W�sser �ufgießen und die Butter hinzufügen und rühren, bis sie schmilzt.

D�s Fleisch umdrehen, so d�ss die Seite mit dem Prosciutto n�ch oben

zeigt, und ein bis zwei Minuten kochen l�ssen. Zum Schluss vom Herd

nehmen und mit einer Beil�ge n�ch W�hl servieren.


