SilBkartoffeln

mit Grillhahnchenfillung

2 groRe SiiRkartoffeln Wir wiéren die Letzten, die angesichts einer nur zur Halfte

2 EL Olivendl selbst zubereiteten Mahlzeit die Augenbrauen heben wiir-
Meer- oder Steinsalz und den. Erwachsen zu sein ist echt schwer (hey — wer muss jeden
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen Tag sein Geschirr selbst spiilen?), weshalb es in unseren Au-
140 g Rotkohl, in feine Streifen gen absolut keine Schande ist, in der Kiiche ein bisschen zu
geschnitten tricksen. Apropos: Dazu eignen sich gekaufte Grillhihnchen
200 g Barbecuesauce bestens, und zwar nicht nur in diesem Rezept, sondern fiirs

+ etwas mehr zum Servieren

Meal Prepping im Allgemeinen. Fiir unsere gefiillten Sti3kar-
Brustfleisch von 1 Grillhdhnchen,

fein gehackt toffeln brauchst du nur das Brustfleisch des Grillhdhnchens,

40 g Frihlingszwiebeln, de.n Rest 'kan:itst c.iu fuf ein ar}deres Rezept verwenden (]?e1-

in feine Ringe geschnitten spielsweise fiir die Blatterteigtaschen mit Huhn, Brokkoli und
Cheddar, siehe S. 160).

1 Den Backofen auf 220°C vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier oder Alufolie belegen.

2 Die SuRkartoffeln auf das vorbereitete Backblech legen und
rundum mit einer Gabel einstechen. Mit Olivenél einreiben und
mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Die Stkartoffeln 40 bis 50 Mi-
nuten im Ofen backen, bis sie gar sind, d.h. ein in die Mitte
hineingestecktes Gemisemesser nicht mehr hangen bleibt.
Aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten abkuhlen lassen.

3 Eine mittelgroRe Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und
Rotkohlstreifen sowie Barbecuesauce darin unter Rihren rund
3 Minuten garen (A). Die gehackte Hahnchenbrust unterruh-
ren (B). AnschlieBend die Pfanne vom Herd nehmen und die
Mischung mit Salz sowie Pfeffer wiirzen (C).

4 Die SuBkartoffeln langs halbieren und das Fruchtfleisch mit
einem Loffel herausheben; dabei eine etwa %2 Zentimeter
dicke Schicht in der Schale lassen (D). Das herausgekratzte
Fruchtfleisch in eine Schiissel geben und mit einer Gabel glatt
rihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und beiseitestellen.

5 Die Kohl-Hahnchen-Fllung in die StiRkartoffelhalften geben
(E), mit Barbecuesauce betraufeln und mit Frihlingszwiebel-
ringen bestreuen. Das SuBkartoffelpliree dazu servieren.

Aus dem Kochbuch
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