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Toskanisches Hühnerfilet mit Polentataler
4 Portionen

	Zutaten für Hühnerfilets:
	 
	

	4
	Stk.
	Hühnerbrüstchen ausgelöst

	
	
	Salz, Pfeffer

	0,02
	kg
	Butter

	0,02
	l
	Öl

	0,25 
	l
	Schlagobers

	0,12
	l
	Creme fraîche

	12
	Blatt
	Salbei

	0,15
	kg
	Mozzarella

	
	
	Oregano

	0,10
	kg
	Österzola

	0,06 
	kg
	Parmesan


	Polenta-

taler:
	0,50 l 
	Suppe
Salz

	0,03
	kg
	Butter

	0,16
	kg
	Parmesan

Öl zum Braten


	
	Butter

	Zubereitung
Hühnerfilets:
	 
	1. Hühnerfilets beidseitig salzen und pfeffern

2. Butter und Öl erhitzen, Hühnerfilets beidseitig je 2-3 min kräftig anbraten, ca. 8 min weiterbraten

	 
	 
	3. Filets aus der Pfanne nehmen, warm stellen

	 
	 
	4. Bratrückstand mit Schlagobers aufgießen, aufkochen lassen, Creme fraîche einrühren und 2 min verkochen lassen

5. Sauce in eine Bratwanne gießen, Filets einlegen; jedes Filet mit 3 Salbeiblättern belegen

6. Mozzarella in Scheiben schneiden und auf die Filets legen, Oregano darüberstreuen, Österzola in Scheiben schneiden und je eine Scheibe darauflegen, Parmesan grob raffeln und darüberstreuen
7. Die Hühnerfilets bei 220 °C ca. 12-15 min überbacken



	Zubereitung
Polentataler: 
	 
	1. Backblech mit Frischhaltefolie auslegen oder Terrinenform vorbereiten
2. Suppe mit Butter aufkochen, Maisgrieß einkochen, mit dem Kochlöffel glatt rühren – 3 min kochend, danach Parmesan einrühren

3. Masse ca. 1 cm dick auf das Blech streichen, auskühlen lassen, Kreise ausstechen oder Vierecke schneiden

4. Beschichtete Pfanne erhitzen, in Öl knusprig braten.


