Gefolltes Pestohahnchenbrostfilet mit Parmesan und Pinienkernen

2 Hahnchenbrost§ilet
(ca. 40O 3)

503 Frischkase

503 Pesto

304q, aghobelter Parmesan
A El Semmelbrésel

25’3 Pinienkerne

Clivensl

Salz, Pfeffer, Chili

Die Hshnchenbrustfilets waschen, trocken ’rop@en ond l’a‘r\ss
eine tiefe Tasche einschneiden.

it O\ bepinseln mit Pfeffer und Salz (ev. Chili) worzen.
Die Pinienkerne ohne Ol in der Pfanne Solo\braon rosten.

Den Frischkase, das Pesto, den Parmesan ond die
Semmelbrésel aut miteinander verrohren. Nach Geschmack.
noch mit Chili scharfen.

Die Pinienkerne onterheben.

Noun die Taschen der Hshnchenbrostfilets mit der Masse
Collen und mit 2-3 Zahnstochern verschlieflen.
In einer Pfanne von allen Seiten kr’a‘(—"ris anbraten.

T m voragheizten Ofen bei 160" Umloft in einer Seél’ren
Aoﬂauéorm weitere 20-2S Minuten apren.

Dazu passt ein Crischer Salat oder leckeres Serés’re’res
Knoblavchbrot.



