Pilzbett

Zutaten

800 g Hahnchenschenkel
2 EL Butter

1 Slightly leveled tablespoon
Vollkorntoastbrot

100 g HERTA Breakfast Bacon

50 g Zwiebeln

1TL Thymian

2,5 EL MAGGI Wirze

800 g Pilze

2 TL MAGGI Huhner Bruhe, Familiendose
etwas Pfeffer a.d. Muhle

125 ml Wasser

125 ml Rotwein, trocken

100 ml Schlagsahne
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Hahnchenschenkel im

Zubereitung

. Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (170°C

Umluft) vorheizen.

.Hahnchenschenkel waschen und trocken tupfen.

.Fur die Fullung: In einer Pfanne 1 EL Butter heil3

werden lassen. Vollkorntoastbrot in Wirfel
schneiden, darin braun braten und herausnehmen. In
der gleichen Pfanne 1 EL Butter heild werden lassen.
Von HERTA Breakfast Bacon die Halfte in Wirfel
schneiden und anbraten. Zwiebeln schalen, in kleine
Wirfel schneiden, zu dem Bacon geben und glasig
dinsten. Die Toastwlurfel zugeben und mischen. Mit
einer Prise frischem Pfeffer, 1/2 TL Thymian und
MAGGI Wirze wirzen und abschmecken. Die Haut
der Hahnchenschenkel vorsichtig ablosen und die
Toast-Speck-Flllung unter die Haut schieben. Haut
andrucken und mit Zahnstochern feststecken.

.MAGGI Wirze mit einer Prise frischem Pfeffer und

1/2 TL Thymian verriihren. Die Hahnchenschenkel
damit bestreichen und ca. 1/2 Std. durchziehen
lassen.

.Hahnchenschenkel mit dem restlichen

Baconscheiben belegen und in einer grolden
Auflaufform 20 Min. backen. Hahnchenschenkel
herausnehmen.

.Pilze putzen, in Viertel schneiden und in der

Auflaufform verteilen.

. MAGGI Klare Huhner-Bouillon Dose in heildem

Wasser auflosen. Rotwein zugielten. Sahne zufligen
und alles Uber die Pilze gielten. Hahnchenschenkel
auf die Pilze legen und weitere 20-25 Min. backen.
Dazu passen Reis oder Nudeln.

@ 100 Minuten
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Nahrwert-Anzeige @ 4 Portionen

849

643 kcal
45 g

49 g
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