crupee OHOP

Gefullte krosse
Hahnchenbrust mit Feta,
Spinat und buntem
Tomatensalat

Zutaten

4 Zahnstocher oder Rouladennadeln

4 groRe Hahnchenbriste (ohne Haut, ohne Innenfilets)

70 g Feta
30 g frischer Spinat, gewaschen uns gehackt

Gesamtzeit: 35 min

Portionen: 4 Personen Etwas Ol

2 Teeloffel Ostmann Let “s Do Airfryer Chicken

Fiir den Salat

480 g bunte Cocktailtomaten
1 rote Zwiebel

3 Essloffel Olivenol

1 Essloffel Rotweinessig

1 Teeloffel Agavendicksaft

1 Essloffel Kapern

Etwas frischer Basilikum

Etwas gerostete Brotwiirfel
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Zubereitung

1. Hahnchenbriiste trocken tupfen, von oben leicht flach
driicken und seitlich vorsichtig eine tiefe Tasche
einschneiden. Die Innenseiten mit Ostmann Let "s Do

Airfryer Gefliigel wiirzen.

2. Hirtenkase und Spinat vermengen. Die
Hahnchenbriste damit flillen und mit Zahnstochern oder

Rouladennadeln verschlielden.

3. Die gefiillten Hahnchenbriiste rundherum leicht 6len
und auRen mit Ostmann Let “s Do Airfryer Geflligel

wirzen.

4. m vorgeheizten Airfryer bei 180 °C ca. 20 Minuten
garen. Nach der Halfte der Zeit einmal wenden.

Anschlielend das Fleisch kurz ruhen lassen.

5. Flr den Salat Tomaten waschen, trocknen und
halbieren. Zwiebeln schalen, halbieren und in diinne

Scheiben schneiden.

6. Olivenol, Rotweinessig und Agavendicksaft gut
verquirlen. Mit Tomaten, Zwiebeln und Kapern
vermengen. Mit Basilikum und gerdsteten Brotwdrfeln

dekorieren.

7. Den Tomatensalat zusammen mit den gefiillten

Hahnchenbriisten anrichten und servieren.



