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Foccacia mit Hahnchen, getrockneten Tomaten und Paprika

Zubereitung:
Zutaten:
Aus den getrockneten Tomaten in Ol eine Pesto
herstellen, in dem diese mit dem Ol zusammen in
einer Kiichenmaschine piriert werden. Anschlie-
Rend die Pesto mit dem Frischkése und dem
Bruschetta Tomatino zu einer Creme verriihren.
Die Paprikaschoten in Streifen schneiden und die
glatte Petersilie grob hacken. Die Hahnchenbriiste
in Streifen schneiden und mit etwas Pfeffer und
Salz kurz anbraten.

+ 1 Focacciaplatte mit Rosmarin (Art. 1308)

+ 200 g Frischkase

+ 70 g getrocknete Tomaten in Ol (Art. 96568)
* 1 EL Bruschetta Tomatino (Art. 92631)

+ 250 g Paprika bunt

Die Faccaciaplatte horizontal aufschneiden und
mit der Frischkasecreme auf beiden Seiten
bestreichen. Die Hahnchenbruststreifen, die Papri-
kastreifen und den geriebenen Kase auf der Unter-
seite der Faccaciaplatte verteilen und mit der
gehackten Petersilie bestreuen. Abschliefend das
Oberteil gerade aufsetzen.

+ 350 g Hahnchenbrust
* 140 g geriebener Kase
+ 50 g gehackte, glatte Petersilie

* Pfeffer und Salz

Die Faccaciaplatte im Kontaktgrill bei ca. 170°C
bis 180°C ca. 6 bis 7 Min. grillen und anschlie-
Rend portionieren und servieren.

« Ol zum anbraten

Tipp:
Je nach GrofRe des Kontaktgrills, muss die
Foccaciaplatte zurechtgeschnitten werden.

Viele weitere Rezeptideen finden Sie unter:
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