Deutsches Gefliigel

FleischereiHandwerk | Rezept

Eine kostliche Fiillung aus
Hahnchenfleisch,
getrockneten Tomaten und
schwarzen Oliven
prasentiert den Klassiker
der HeiBen Theke einmal
anders, aber superlecker.
Fiir den Kick sorgen die
gerosteten Pinienkerne
obendrauf.

Abonnenten der Fleischerei
kénnen diese Seite unter
www.fleischerei.de als
PDF-Datei herunterladen.
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Hahnchen-Oliven-Lasagne

> Lasagne ist beliebt bei Jung und Alt und ein
Klassiker in der Heiflen Theke. Eine tolle Variante ist
die Fiillung aus Hdhnchenfleisch, schwarzen Oliven
und getrockneten Tomaten, die abwechselnd mit Nu-
delblittern und Kisesofe in eine Auflaufform ge-
schichtet wird. Zum Schluss noch mit gerdsteten Pi-
nienkernen bestreuen — Thre Kunden werden dieses
Gericht lieben — genauso wie die Redaktion der
Fleischerei, die das Gericht selbst ausprobiert und die
Fiillung mit frischen Kriutern wie Oregano und
Rosmarin sowie die Kidsesoe mit frisch geriebener
Muskatnuss verfeinert hat.

Uberhaupt sind aromatische Gerichte aus der mediter-
ranen Kiiche Italiens bei Verbrauchern sehr beliebt,
weil sie leicht, bekdmmlich und gesund ist. Gefliigel-
fleisch passt hier optimal, denn es ist nicht nur lecker,
sondern hat auch fiir eine ausgewogene Erndhrung
einiges zu bieten: Wegen des Gehalts an wertvollen
ungesittigten Fettsauren, wichtigen B-Vitaminen und
Mineralstoffen wie Eisen, Kalium und Zink greifen
viele erndhrungsbewusste Menschen regelmaflig zu
Hihnchen und Pute.

Auch im Hinblick auf die Umwelt steht Gefliigelfleisch
fiir eine bewusste Erndhrung. Denn bei der Gefliigel-
fleischerzeugung werden die natiirlichen Ressourcen
genauso geschont wie das Klima, weil wenig Energie
und Wasser verbraucht werden und die Treibhausgas-
emissionen niedrig sind. Stammt das Gefliigelfleisch
aus Deutschland, ist zudem garantiert, dass hohe Um-
welt-, Verbraucher- und Tierschutzstandards eingehal-
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La Dolce Vita - diese kostliche Lasagne-Varia-
tion mit Hahnchenfleisch, getrockneten
Tomaten und Oliven vermittelt italienisches
Lebensgefiihl pur.

Zutaten fiir 4 Personen

B 30 g Butter

B 20 g Mehl

H 400 ml Milch

B 200 ml Sahne

B 250 g Provolone gerieben (ersatzweise
Parmesan)

Salz, Pfeffer aus der Muhle

1 EL Essig

500 g Hahnchenbrustfilets

2 Zwiebeln

Olivendl zum Anbraten

6 eingelegte, getrocknete Tomaten
4 Knoblauchzehen, gehackt

125 g schwarze Oliven, ohne Stein
1 Bund Basilikum, fein gehackt
150 g stiickige Tomaten

9 Lasagneblatter

50 g Pinienkerne

ten wurden. Zu erkennen ist die deutsche Herkunft an
den Ds auf der Verpackung. Diese stehen fiir die kon-
trollierte heimische Erzeugung, die sich bis zum
Schlupf des Gefliigels zurtickverfolgen l4sst.

Zubereitung

Butter erhitzen, Mehl zugeben, unter Riihren Milch
und Sahne zugeben und zirka eine Minute kicheln
lassen. Anschliefsend vom Herd nehmen und 150 g
Kise (wer keinen Provolone bekommt, kann auch
Parmesan verwenden, frisch gerieben sollte er aller-
dings sein/Anm. d. Red.) und 1 EL Essig unterriihren.
Mit Salz und Pfeffer (evtl. frisch geriebener Muskat-
nuss/Anm. d. Red.) wiirzen. Den Backofen auf 180 °C
vorheizen.

Hihnchenbrust waschen, trocknen und in Scheiben
schneiden. Mit den Zwiebeln zusammen im Olivendl
anbraten. Eingelegte Tomaten, Oliven, Knoblauch
und die Krduter (Basilikum, Oregano, Rosmarin)
unterriihren. Alles mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wiirzen. Mit der Tomatensofle angiefen und kurz
ziehen lassen.

Abwechselnd Lasagneblitter, Hihnchen und Kisesof$e
in eine Auflaufform schichten. Die letzte Schicht soll
Kisesofle sein. Den restlichen Kise dariiber streuen
und das Ganze im Backofen auf der mittleren Ein-
schubleiste zirka 40 bis 45 Minuten backen. Vor dem
Servieren mit gerdsteten Pinienkernen bestreuen.
Nihrwerte pro Portion: zirka 868 kcal, 44 g Fett, 56 g
Kohlenhydrate, 61 g Eiweif.
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