Hahnchenfilets unter Blatterteighaube

Fleisch-Gerichte » Hahnchen » Hahnchen & Blatterteig

Zutaten (4 Personen)
» 4 Scheiben Blatterteig
» 2 Knoblauchzehe(n)
» 2EL korniger Senf

» 3EL Sherry fino

» 4 Hahnchenbrustfilet(s)
» 200g Porree

» 250g Moéhre(n)

» 375g Champignons

» 2-3EL Ol

» Salz & Pfeffer

» 100g Schlagsahne

» 1 Ei(er)

Bewertung

~ Beschaffung
! manchmal im Discounter
.~ Kosten
6-10€
. Zubereitungszeit
A g 91-120min

angelegt am: 22.02.2003

Zubereitung

1. Blatterteigplatten nebeneinander legen und auftauen
lassen. Knoblauch durch eine Knoblauchpresse driicken, mit
Senf und Sherry verriihren. Hahnchenfilets darin wenden und
zugedeckt ca. 1 Stunde kalt stellen.

2. Porree und Moéhren in dinne Scheiben schneiden. Pilze
halbieren. Filets trockentupfen, Marinade aufbewahren. Filets
im heiRen Ol von beiden Seiten anbraten. Pilze zufiigen und
ca. 5min braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Porree, M6hren,
Sahne, Marinade und 200ml Wasser zufligen. Kurz aufkochen
lassen und nochmals wirzig abschmecken.

3. Filets in Scheiben schneiden, mit Gemiuise in eine ofenfeste
Form fullen. Ei trennen. Formrand mit Eiweil3 bepinseln. Drei
Scheiben Blatterteig ausrollen, so dass der Teig rundherum
ca. 3cm uber die Form steht. 1-2 Locher ausstechen. Teig
Uber die Form legen, Rander fest andriicken. Aus Rest Teig
Sterne ausstechen, Teigdecke damit verzieren. Alles mit
verquirltem Eigelb bestreichen. Im vorgeheizten Ofen bei
175°C 20-25min backen. Eventuell mit frischen Krautern
garnieren.

Néahrwerte: 550kcal/E349/F33g/KH27g pro Portion

Rezept-Nr: 250
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