Gefiillte Hadhnchen-Rollen vom Grill

Fiir 4 Portionen

125 g Butter 1 TL frische Petersilie =~ 1 TL frischer Estragon
1 TL grobes Meersalz % TL schwarzer Pfeffer 4 EL Semmelbrosel

4 HahnchenbrustFilets Salz, Pfeffer

Sonstiges:

Frischhaltefolie Zahnstocher

Die Butter bei Raumtemperatur weich werden lassen, in eine kleine Schiissel geben. Petersilie
und Estragon fein hacken, mit Meersalz und Pfeffer zur Butter geben und alles mit einer Gabel
vermischen. Die Buttermischung in 4 Portionen teilen und jeweils in einem Stiick Frischhaltefolie
in kleine Stangen rollen. Fiir etwa 2 Stunden einfrieren.

In einer kleinen Schale die Semmelbrosel fiir 10 bis 15 Minuten in 100 ml Wasser quellen lassen.
Die Hahnchenbriiste zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie legen und mit Hilfe eines Fleischklop-
fers oder einer Pfanne zu diinnen Schnitzeln klopfen, leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Hahnchenschnitzel auslegen, jeweils einen Butterstick und einen Essloffel der gequollenen
Semmelbrosel mittig darauf verteilen, die Léngsseiten etwas nach innen klappen und die Schnit-
zel eng aufrollen, so dass die Fiillung fest umschlossen ist. Mit einem Zahnstocher fixieren. Kalt
stellen.

Den Grill auf mittlere Hitze (ca. 180 °C) vorwdrmen, dann die Hiahnchenrollen zirka 4 Minuten
pro Seite direkt grillen, bis eine Kerntemperatur von 73 °C erreicht ist.

Die Filets mittig aufschneiden und mit gefiillten Kartoffelschalen oder gegrilltem Kartoffelpiiree
und gegrilltem Austernpilz-Paprika-Salat servieren
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