Puude]- Qherschentel wt Briackeleiqy vil Frbisgentise

:D Gesamtzeit: 1 h 20 min
@ Aktivzeit: 45 min

| Einfach
Zutaten Nahrwerte
fur 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
6 Oberschenkelsteaks vom Schweizer Poulet, 662 kcal
ohne Knochen und Haut (beim Metzger 32g Eiweiss
vorbestellen)
. _ _ 58 g Kohlenhydrate
12 Scheiben Speck vom Schweizer Schwein 2q Fet
1Bund gemischte Gartenkrauter, z.B. Thymian,
Salbei, Rosmarin, Peterli
3809 Mehl ﬁ enthalt Gluten
159 Zucker (i enthalt Laktose
05TL Salz
0.5 Hefewdrfel
2dl Milch, lauwarm
1 Ei
100 g Butter
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
2EL grobkorniger Senf
Salz
1.2kg Kirbis (gerilistet gewogen)
1 rote Zwiebel
1 Bund glatte Peterli
2EL Rapsol
1EL Paprika, edelsiiss
2dl Gemusebouillon

Zubereitung

1 Krauter hacken.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




Meine Wahl.

Z Mehl mit Zucker, Salz, Hefe, Milch, Ei und der Halfte der Krauter 5 Minuten zu einem glatten Teig kneten.
Die Butter in Wiirfel schneiden, nach und nach unterkneten. Teig kurz ruhen lassen.

5 Die Schenkelsteaks auf der Innenseite mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Senf bestreichen und restliche
Krauter dariibergeben. Die Steaks zusammenklappen.

4/ Den Teig zu 6 gleichmassig grossen Kugeln formen und mit den Fingern zu Kreisen von 14 cm
Durchmesser drucken. Mittig mit je einem zusammengeklappten Steak belegen und in den Teig
einschlagen. Mit je 2 Scheiben Speck lber Kreuz umwickeln und mit der Verschlussseite nach unten auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Bis zum Backen mindestens 3 Stunden kalt stellen.

5 Kiirbis in Wiirfel schneiden. Zwiebel schalen und hacken. Peterli hacken. In einer Pfanne Ol erhitzen und
Zwiebel andiunsten. Kirbis beifiigen und kurz mitdinsten. Paprika und Bouillon dazugeben. Kiirbis
zugedeckt knapp weichkochen. Am Schluss Peterli beifiigen und Kiirbis mit Salz und Pfeffer wirzen.

6 Die Schenkelsteaks im Krauter-Brioche-Teig im auf 180 °C (Ober-/Unterhitze 200° C) vorgeheizten Ofen
20 Minuten backen. Nach dem Backen 5 Minuten ruhen lassen. Dann zusammen mit dem Kirbisgemuse
servieren. Tipp Auch kalt schmecken die mit Poulet gefillten Brioches wunderbar.
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