Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Hihnerbrust gefiillt mit Birlauch und Feta im
Cornflakesmantel

Zubereitung

Den Fetakase mit dem Barlauch mixen bzw. Barlauch sehr fein schneiden und mit dem
Feta vermischen.

In die Hihnerbriiste eine Tasche schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der
Barlauch-Feta-Masse die Hiihnerbruste flllen.

Die Cornflakes in einem Gefrierbeutel geben und zerdricken (evt. mit dem Nudelholz).

Milch mit Mehl verriihren bis sie leicht dicklich ist. Die Hiihnerbriste in der Mehl-Milch-
Mischung wenden und danach mit den zerbrdselten Cornflakes panieren.

Die panierten Hihnerbruste auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und mit
BONA Ol betraufeln. Im Backofen bei 180°C ca. 40 min backen.

Dazu passt gut ein frischer Frihlingssalat.

Dieses Rezept (+Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Michaela Weigl.

https://www.bonafamilie.at/hauptspeisen/rezept/huehnerbrust-gefuellt-mit-baerlauch-und-feta-im-cornflakesmantel.html

Zutaten

4 Personen

4 Hihnerbriste
200 g Fetakase

20 Barlauchblatter
Salz, Pfeffer

4 EL BONA OL

150 ml Milch

4-5 EL Mehl
Cornflakes
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