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Pouletbriistchen
mit Limetten-
Mascarpone

Fir 4 Personen

4 Pouletbriistchen a 150 g
1 EL Aceto balsamico rosso
2 EL Sojasauce

1 Ei, verquirlt

100 g Mascarpone

1 Limette, abgeriebene Schale
und Saft

50 g Parmesan, gerieben
Salz, Pfeffer aus der Miihle
je 1 Peperoni, rot und gelb
1 Aubergine, 300 g

2 Zucchetti,a 150 g
Olivendl

wenig Zucker

1 Zweig Rosmarin

1. Pouletbriistchen mit Balsamico
und Sojasauce im Kihlschrank

30 Minuten marinieren. Ei, Mascar-
pone, Limettenschale, -saft und
Parmesan mischen, abschmecken.

2. Peperoni vierteln, entkernen. Mit
der Hautseite nach oben auf Alufolie
im 200 Grad heissen Backofen mit
zugeschaltetem Grill 5 bis 10 Minuten
rosten, bis die Haut schwarze Blasen
wirft. Im Gefrierbeutel 10 Minuten
ruhen lassen, dann Haut abziehen.

3. Aubergine und Zucchetti langs in
Y2 cm dicke Scheiben schneiden, auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
verteilen. Beidseitig mit Ol bepinseln.
Mit Salz, Pfeffer, wenig Zucker und
abgezupften Rosmarinnadeln wiirzen.
Im Ofen (ohne Grill) 15 Minuten
garen. Mit den Peperoni in einer
Gratinform verteilen.

4. Fleisch mit Haushaltspapier
trockentupfen, mit Ol bepinseln,
wirzen. Im Ofen auf dem Backpapier
8 Minuten braten, dabei einmal
wenden. Auf das Gemdse legen.

5. Mascarponemischung dariiber
verteilen. Temperatur auf 250 Grad
erhohen, Grill zuschalten. 4 bis

5 Minuten goldbraun tberbacken.

Tipp: Bis und mit Schritt 3 kann das
Gericht vorbereitet werden.

Mehr Rezepte:
saisonktliche
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