Hdhnchen-Filets gefiillt in Rosmarin-Sahne

Fiir 8 Personen:

500 g Zwiebeln 2 EL Butter 1 EL brauner Zucker

75 ml Portwein Salz, Pfeffer 4 doppelte Hiahnchenfilets
200 g Gouda-Kise 2 EL Sonnenblumensl 2 TL edelsiifles Paprikapulver
2 EL Mehl 400 g Schlagsahne 400 ml Gemiisebriihe

4 Zweige Rosmarin 5 Stiele Petersilie

Zwiebeln schélen und in Streifen schneiden. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln
darin glasig diinsten. Mit Zucker bestreuen, karamellisieren lassen und mit Portwein abloschen.
68 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und vom Herd ziehen.
Etwas auskiihlen lassen.

Inzwischen die Filets von den Knochen 16sen und in der Mitte teilen, Haut dabei nicht entfernen.
Knochen anderweitig verwenden. In jedes einzelne Filet mittig waagerecht eine Tasche einschnei-
den. Gouda reiben und mit den Zwiebeln mischen. Zwiebel-Kése-Mischung in die Filets fiillen
und je mit einem Holzstdbchen zustecken.

Ol in einem weiten Bréter erhitzen und Filets darin rundherum ca. 5 Minuten braten. Mit Salz,
Pfeffer und Paprika wiirzen und herausnehmen. Mehl im heiflen Bratsatz kurz anschwitzen, Sah-
ne unter Riithren langsam angieflen. Brithe zugeben, aufkochen und 2 Minuten kécheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in eine grofle Auflaufform geben. Rosmarin waschen,
trocken schiitteln und mit den Filets in die Sofle legen. 1 EL Butter in Flockchen auf die Filets
geben. Im vorgeheizten Backofen (200 °C) 20 Minuten garen.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blattchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Fi-
lets aus dem Ofen nehmen, mit Petersilie bestreuen und heifl servieren. Dazu passt gerostetes
Gemiise.
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