Sacchettini mit
Hithnchenbrustfilet in
Avocado-Truffel-Solle
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Farblich Ton-in-Ton
Ein einfaches Gericht mit frischem Fleisch und frischer Pasta.

Dazu aber auch ein Convenienceprodukt, da zur frischen Avocado
auch eine fertige Truffelcreme aus der Packung kommt, die den
Geschmack der SofRe noch ein wenig unterstreichen soll.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Hihnchenbrustfilets

=400 g frische Sacchettini (mit Ricotta und Spinat
gefullt)

= 2 Avocado

=400 g Truffelcreme

» Fleischgewlrzmischung (auf Basis von Paprikapulver)
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» Salz

= schwarzer Pfeffer
= Zucker

» Riesling

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.

Mit leckerem Pesto
Zubereitung:

Brustfilets in kurze, schmale Streifen schneiden. Mit der
Gewlrzmischung wirzen und in eine Schale geben.

Avocados entkernen, Inneres mit einem Essloffel herausnehmen
und in eine Schale geben. Truffelcreme dazugeben und alles
vermischen.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 6
Minuten garen.



Parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und
Brustfiletstlucke darin kurz anbraten. Avocado-Truffelcreme-
Mischung dazugeben, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen und mit erhitzen. Mit einem Schluck Riesling abloschen.
Alles vermischen und SoRe abschmecken.

Pasta durch ein Nudelsieb geben und somit das Kochwasser
abschutten. Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Brustfiletsticke mit der SoBe daraufgeben und alles gut
vermischen.

Servieren. Guten Appetit!



