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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Hühnerbrustfilets

4 Scheiben Prosciutto

4 Stk. Pfirsiche

1.5 TL  Bio Rosm�rin

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Olivenöl

S�ltimbocc� mit gegrilltem
Rosm�rin-Pfirsich

25—30 Min

Zubereitung

1 Hühnerbrustfilets �bspülen, trocken tupfen und bei Bed�rf s�ubern. Die

Filets vorsichtig �n einer Seite mit einem sch�rfen Messer l�ngs

einschneiden (d�bei �ber nicht durchschneiden), sod�ss eine T�sche

entsteht. Mit einer Prise Rosm�rin, frisch gem�hlenem Pfe�er und einer

Scheibe Prosciutto füllen. Anschließend vorsichtig �ndrücken und n�ch

Bed�rf mit einem Z�hnstocher verschließen.

2 B�ckrohr �uf 100°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

3 Etw�s Öl in einer Pf�nne erhitzen und die gefüllten Hühnerbrustfilets für je

3-4 Minuten von beiden Seiten �nbr�ten. Mit S�lz und frisch gem�hlenem

Pfe�er würzen. Auf einem Blech im B�ckrohr bis zum Servieren ziehen

l�ssen.

4 Gew�schene Pfirsiche h�lbieren, entkernen und ebenf�lls (wenn möglich

�uf einer Grillpl�tte oder Grillpf�nne) mit etw�s Olivenöl �nbr�ten. Mit

Rosm�rin bestreuen und gemeins�m mit dem S�ltimbocc� �uf Tellern

�nrichten und servieren.


