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GMF: Geflullte Hahnchenbrust nach Friesenart

Zutaten fur 4 Portionen:

4 ganze Hahnchenbriste (je 160 g; wenn moglich mit Haut)
100 g Weizenmischbrot

100 g Nordseekrabben

3 El Anisschnaps

1 Eigelb

1 Knoblauchzehe

1/2 Tl gehackten Dill

Zitronenschale (getrocknet und gemahlen)

Salz, weiRer Pfeffer aus der Mihle

2 ElQI

Zubereitung: Vom Weizenmischbrot die Kruste entfernen und die Krume in Wasser einweichen. Die Butter
in einer beschichteten Pfanne schmelzen, das gut ausgedriickte Brot dazugeben und die restliche
Flussigkeit verdampfen lassen. Sobald die Masse abgekuhlt ist, die Krabben, das Eigelb, Dill und einen
Essloffel Anisschnaps unterrihren. Mit Salz und weil3em Pfeffer abschmecken. Die Hahnchenbriiste
auseinander klappen und mit dem Fleischklopfer flach driicken. Die innere Fleischseite mit einer halbierten
Knoblauchzehe abreiben und mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Fullung gleichmaRig jeweils in die Mitte der vier Hdhnchenbriiste verteilen, zusammenklappen und mit
Zahnstochern rundherum feststecken. Hahnchenbriste von aufRen salzen, pfeffern und auf dem
Holzkohlengrill von jeder Seite etwa zehn Minuten grillen. Zwischendurch ab und zu mit Ol bepinseln und
zum Schluss mit dem restlichen Anisschnaps betraufeln.

Nahrwert: je Portion 450 kcal/1850 kJ

Quelle: GMF online -- http://www.gmf-info.de [ http://www.gmf-info.de/info/verbrauchertipps/rezept7.htm ]
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