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Hendlbrust gespickt mit
Gouda & Krautern

60 Minuten Hobbykoche
-Zutaten &% fiir 4 Personen Zubereitung
4 Stk. Hendlbrustfilet ! a Die Hendlfilets trocken tupfen und von oben schrag

vier kleine Taschen mit einem spitzen Messer

ARl Rupp Feinster Streich mit Gogda einschneiden. Mit den Fingern die Offnung etwas

e L erweitern und die Hendlfilets rundherum mit Adi's
1 Stk Japanischer Knoblauch (fein geschnitten) Grillgewiirz oder nur Salz und Pfeffer wiirzen.
Rosmarin und Thymian fein geschnitten e Mit Rupp Feinster Streich mit Gouda alle geschnit-
2 EL in Ol eingelegte getrocknete Paprikastiicke tenen Zutaten wie Krauter, Knoblauch und ge-
fein geschnitten trocknete Paprikastiicke vermengen und in einen

! Dressiersack fullen.
Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Ad's Gefliigel Grillwiirzung e Die Fullung mit dem Dressiersack in die geschnit-
’ tenen Taschen des Hendlfilets einspritzen, sollte

Adi’s Raps Graunlohnﬁl oder ein die Offnung zu groR sein mit einem Zahnstocher

hitzebestandiges Ol ihrer Wahl verschlieRen. Das Hend!l mit etwas Ol bepinseln

und im vorgeheizten Grillgerat bei indirekter Hitze
von ca. 200°C his 250°C auf einer Garstufe von ca.
65°C fertig grillen.

° Da etwas Kase austritt und Farbe annimmt sieht
die Hendlbrust schon rustikal aus und durch den
feinen Streichkase bleibt es saftig und bekommt

eine dezente wunderbare Kasenote.

e Die Hendlfilets halbieren oder in Tranchen
geschnitten auf einem knackigen Salat anrichten.

Wir wiinschen guten Appetit!
Weitere Rezepte unter
www.rupp.at/rezepte



