
Po ul etb rüstli _mit Mozzar ellafüllung,
in Malbuner Schinken

Für 4 Personen:
Pro Person zirka 30SO UtZeO lcal
vorberertunqszeit: zirka 40 Minuten
zuberettungszeat: zirka 20 Minuten

Z U T A T E N

Rohschinken--
I Knootauchzehe. oeDresst
uregano, getrocknet, ffeffer. paprika, Salz

Z U B E R E I T U N 6

In jedes Pouletbrtistli mit einem scharfen
Messer in der Mitte einen Schnitt mbringen
(wie Cordon tileu), drim beidseitig eine Ttrche
hineinschneiden. Brüstli aussen md imen
würzen. :

Für die Fällung den Mozrella an der
Röstiraffel reiben. Die gaäocknetei Tomaten
aufHaushalpapier gut abtropfen ltrsen, dam
hacken. 2 bis 3ltmchen Rohschinten in feine
Streifchen schneiden, rusmen mit dem ge-
pressten Knoblauch m FüIlmg geben, diese
wtirzen, alles gut mischen.

Füllung in die Brüstchen geben, zusm-
menklappen, öftrmgen mit Zahnstochem
verschliessen Jedes Brüstchen mit 2 bis 3 Tfm-
chen Rohschinken satt umwickeln.

Für den Risotto die Zwiebel schälen.
hacken, in Butter/öl ku mdämpfen, Reis zu-
fügen, mitdümsten, bis er glmig ist, dm mit
der Hälfte der Flüssigkeit ablöschen, Safran zu-
ftigen.

Risotto unter ständigem Rtihren zirka 15
Minuten kömig kochen, dabei nach ud nach
die restliche Flüssigkeit ngiessen. Nach Belie-
ben mit Reibkäse sewieren.

Bmtbutter erhipf,& Brtistchen drin bei
Mittelhi pro Seite zirka l0 Minuten bmten.

Br0stli anrichten, mstellen, den Fond
mit dem Wein auflösen, etwas einkochen las-
sen, über die Brüstli geben.

8-10 Tränchen Malbuner Landrauch:
Rohschinken, zum Umwickeln (zirka 100 o)
r-z EL öratoufter
ffi

für 2 Mengen können

oder Ol*

p@blemlos halbiert retüen.


