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GRATINTERTE PROVENZALISCHE HAHNCHENBRUST MIT SAVERTELGBROT

IUTATEN 4 L

4 Hahnchenbriste

2 Zwiebeln

1 Sauerteigbrot

200 g Bresc Alioli pimiento

200 g Bresc Bruschetta Paprika
125 g geriebener Kase

15 g Butter

15 g Olivenol

10 g Bresc Erbe Italiano

10 g Bresc Strattu di pomodoro
Pfeffer und Salz

IUBERELTUNG

Die Hahnchenbriiste mit Salz und Pfeffer bestreuen. Das Ol und
die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Hahnchenfilets gar
braten. Danach in eine Auflaufform geben und die Zwiebeln in der
gleichen Pfanne backen. Erbe Italiano und Strattu di pomodoro
hinzufligen und schmoren, bis die Zwiebeln glasig sind. Die
Zwiebeln Gber die Hdhnchenbriiste verteilen. Die Paprika-
Bruschetta abtropfen lassen und mit den Alioli pimiento
vermischen. Die Sauce Uiber die Hahnchenbriste gieRBen, den Kise

Alioli mit roten Gegrillte Paprika- dartiber streuen und etwa 5 Minuten im Ofen tiberbacken. Das
Pfefferschoten 1000g Bruschetta 325g Sauerteigbrot im Backofen bei 225 °C 3 Minuten résten. Die
Hahnchenbriiste mit dem Brot servieren.
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Italienische Krauter 450g Sonnengetrocknetes
Tomatenpliree 450g
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