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A L A C A R T E

Gefullte Hahnchenfilets

R S
Ein cremiges Risotto
von Isabelle Rossi

aus Aspelt.
Fotos: Guy Wolff

ie Hahnchenfilets von beiden Seiten kross an- Zutaten fiir vier Personen
braten, s.’:.llzen und pfeffern. !m BacI.(ofeq b_e' 8.0 4 Hahnchenfilets 1 Glas getrocknete 50 ml Sahne
Grad fertig garen. Das restliche Olivendl in die Tomaten
Pfanne geben und die Zwiebel darin andiinsten 200 g Frischkase mit 200 g geriebener Salz, schwarzer Pfeffer
den Reis hinzugeben und mitdiinsten. Mit der Gemiisebriihe Krautern Parmesan aus der Miihle
abléschen und unter standigem Riihren den Crémant nach 6 EL Oliveno! . .
250 ml Gemiisebriihe ; ii
und nach hinzugeben. Die klein geschnittenen Tomaten und . ) ; 6 fein gewiirfelte
400 g Risottoreis 150 ml Crémant Schalotten

den geriebenen Parmesan unter den Reis mischen. Ganz
zum Schluss die Sahne unterriihren. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken, Weintipp

Die Hahnchenfilets aus dem Ofen nehmen, langs aufschnei- Das ist ein Fall fiir einen Pinot gris oder, noch besser,
den und mit dem Kréuterfrischkése fiillen. Auf heien Tellern fiir einen Crémant!
anrichten.




