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Gefüllte Pouletbrust mit Kräuter-Frischkäse



Gefüllte Pouletbrust mit Kräuter-Frischkäse
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Gut gefüllt: Unsere Pouletbrüstchen werden mit einem leichten Kräuter-Frischkäse gefüllt und eignen sich perfekt für eine schnelle Mahlzeit.

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(4.2 Sterne / 30 Stimmen)
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Zutaten
Rezept für 3 Portionen anzeigenRezept für 5 Portionen anzeigen4 Portionen




	Menge	Zutaten
	Küchenschnur
	600 
g	Pouletbrüstchen, vom Metzger zum Füllen aufgeschnitten
		Salz
		Pfeffer
	100 
g	Kräuter-Doppelrahmfrischkäse, z.B. Gala mit Kräutern
	12	Bratspecktranchen
		Bratbutter oder Bratcrème
		Salbeiblätter zum Garnieren

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten20min

	Kochen / Backen30min

	Auf dem Tisch in50min






Ansicht wechseln

	Ofen auf 80°C vorheizen. Platte und Teller darin warm stellen.
	Fleisch innen und aussen mit Salz und Pfeffer würzen. Doppelrahmfrischkäse in die Brüstchen füllen. Mit je 3 Specktranchen umwickeln und mit Küchenschnur befestigen.
	In der Bratbutter bei mittlerer Hitze rundum 10 Minuten anbraten.
	Fleisch auf die vorgewärmte Platte legen. In der Mitte des 80°C warmen Ofens 20-30 Minuten fertig garen.
	Pouletbrüstchen auf vorgewärmten Tellern anrichten, mit Salbei garnieren.


Aus dem Bratsatz eine Champignonrahmsauce herstellen: 2 EL Mehl rösten, mit 4 dl Flüssigkeit (z.B. Bouillon und Rahm gemischt) ablöschen. Aufkochen, 10-15 Minuten köcheln. In den letzten 5 Minuten 300 g Champignons, in Scheiben geschnitten, mitkochen, würzen.




1 Portion enthält:
Energie: 2244kJ / 536kcal, Fett: 43g, Kohlenhydrate: 1g, Eiweiss: 39g


Kleines Koch-Einmaleins

	Mit Öl oder Bratbutter braten?
Bratbutter enthält praktisch kein Wasser und Eiweiss. Sie ist daher sehr hoch erhitzbar und eignet...

[image: Mit Öl oder Bratbutter braten?]



	Wofür Fleisch- und Backofen-Thermometer?
Das Fleischthermometer wird verwendet, um die Innentemperatur (Kerntemperatur) eines Ofen- oder Gril...

[image: Wofür Fleisch- und Backofen-Thermometer?]



	Kühlschrank einräumen?
Ein Kühlschrank hat verschiedene Temperaturzonen, denn die verschiedenen Lebensmittel brauchen unte...

[image: Kühlschrank einräumen?]



	Kühlschrank stinkt?
Gegen schlechte Gerüche im Kühlschrank gibt es mehrere Vorgehensweisen:

Ein Schälchen mit Kaffee...

[image: Kühlschrank stinkt?]





Auch spannend für dich
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Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?
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Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch
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Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch
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Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte
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	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte
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	Neue Rezepte
0 Rezepte
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
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