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FUr 2 Personen:

2 Hihner-Filets 2200 g
4 Streifen Fruhstiicksspeck, diinn geschnitten
1 grof3e oder 2 kleine Erdapfel (dt. Kartoffel)
10 Blétter frische Minze
Etwas frischer Thymian, gerebelt
4 El Milch zum Bestreichen
Salz, Pfeffer, Muskatnuss, etwas Bio-Catchup

1 Packung Blé&tterteig
1 Packung Rotkraut — tiefgektihlt
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Huhnerfilets von méglichen Knochensplittern und Sehnenansétzen be-

freien, in der Mitte flachig einschneiden und aufklappen;

gut salzen, mit Minze und dem Speck belegen,

die Erdapfel grob reiben, darauf verteilen, noch etwas nachsal zen,

Thymian einstreuen, mit etwas Muskatnuss verfeinern.

Fleisch zusammen klappen, auf je eine Halfte des ausgerollten Bléatter-

teigs legen, gut verpacken und mit einer Gabel mehrmals einstechen.

35 Minuten bel 160° in Backrohr-Mitte backen, danach kurz heraus fah-
vag. Dr. Volkmar Ellmauthaler  ren, mit Milch bestreichen und bei 180° weitere 10 Minuten Uberbacken.

P e esrode Einstweilen das Rotkraut zubereiten, mit etwas kalter Butter montieren,
persting - Forsenung - Letve - Supenisen - zusammen mit dem Huhn z.B. mit einem , Hillinger* St. Laurent 2007
TsowiEn e e Bl (aus dem Anbaugebiet Jois, Burgenland) servieren.
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