Tapas vom Huhn

Zutaten fUr 4 Personen

4 StOck/e Hahnchenbrustfilets

1 Zehe/n Knoblauch, fein gehackt

etwas Salz und Pfeffer

2 Iweig/e Rosmarin

2 Iweig/e frischer Thymian

etwas Olivendl

15 kleine Salbeiblétter oder 4 groBe Blatter Rezepfinformationen

(dann der Ldnge nach halbieren) Vorbereitung:
. . . . 0 Stunden 10 Minuten

8 StUck/e Oliven, grin, ohne Stein Zubereitung:
0 Stunden 45 Minuten
Schwierigkeit:
Mittel
Zusd@tzliche Informationen
ca. 15 Minuten
Hilfmittel:
weber DoppelspieBe,
Zahnstocher
Methode:
Indirekt

Zubereitung

Thymianblatter und Rosmarin fein hacken und in eine Schissel mit Olivendl geben. Gehack-
ten Knoblauch hinzugeben und gut verrUhren.

Die Hdhnchenbrustfilets in schmale Streifen (ca. 8-10 cm Lange, 1,5 cm Dicke) schneiden,
salzen und nur leicht pfeffern.

Die H&éhnchensticke in die Olmarinade geben. Darauf achten, dass die Hahnchensticke
die Krduter und den Knoblauch aufnehmen. Dann Hdhnchensticke enthehmen, etwas ab-
tfropfen lassen.

Der Ldnge nach mit einem Salbeiblatt in der Mitte falten. AnschlieBend auf die Doppelspie-
Be stecken. Hdhnchensticke in der Mitte teilen, mit je 1 Olive auf einen Zahnstocher spie-
Ben.

Tipp: Reiben Sie vor dem Servieren etwas Parmesan Uber die Tapas. Harmoniert sehr mit
den Krdutern. Schneiden Sie die Tapas vor dem Servieren in Wirfel (3 x 3 cm) und spieBen
diese auf Zahnstocher.



