Hahnchenaufschnitt

Zutaten:
= 1 Hahnchenbrust

= % TL Jod-Salz

= Gewiirze nach Wahl, z.B.: Paprika,
Curmry, Kreuzkiimmel, Pfeffer

9 4Portionen 10 Minuten + Ruhezeit



Zubereitung:

1. Hahnchenbrust mit den Gewiirzen marinieren
und fiir ein paar Stunden oder liber Nacht im
Kihlschrank ziehen lassen.

2. Hahnchenbrust in ein Backpapier einrollen, die
Enden verzwirbeln, unterschagen und im Ofen
bei 190 °C Umluft fiir 25 Minuten backen.

3. Nach dem Backen fiir mind. 5 Stunden im
Kihlschrank ruhen lassen, danach in Scheiben
schneiden.

Rezeptvariation:

Je nach verwendeten Gewiirzen kann
der Aufschnitt variiert werden. Z.B. mit
Chili fiir scharfe, mit mediterranen
Krautern oder mit Honig.

Tipps:

Je langer die Ruhezeiten, desto besser
das Ergebnis. Die Marinade muss
einziehen und nach dem backen sorgt
die Kiihlzeit fiir die Schnittfestigkeit.

T-E[n]
: Dieses Rezept und weitere
Informationen findet ihr hier!



Hahnchenaufschnitt

*/\ Nahrwerte (1 Portion):

36,9 kcal
1,29
02g

1,19
09g

5,39
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