Gefiillte Hahnchen-Rallchen mit Pesto, Feta, Schinken

Fiir 4 Portionen

800 g Hiéhnchen-Schnitzel 100 g Rohschinken 125 g Feta-Kése
1 Dose Tomaten, stiickig 1 Becher Schmand (200 g) 2 EL Frischkéise mit Chili,Paprika
2 EL Ajvar 1 Glas Pesto, griin Salz, Pfeffer, Oregano

100 g Mozzarella, gerieben

Die Hihnchenschnitzel waschen und trocken tupfen. Jeweils von einer Seite mit 1 EL Pesto
bestreichen und mit einer Scheibe Schinken und einem Stiick Feta belegen, dann zusammenrollen
und eng nebeneinander in eine Auflaufform legen.

Tomatenstiicke, Schmand, Ajvar, Frischkiise und restliches Pesto miteinander verrithren und
nach Geschmack mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen. Uber die Hihnchenrollchen geben und
mit dem Mozzarella bestreuen. Ca. 40 Minuten bei 200 °C Ober-/Unterhitze backen.
Kartoffelspalten, einen bunten frischen Salat und Baguette dazu reichen.
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