SNACKS & PARTYHITS
FESTLICHES

ZUTATEN
FUR 3 - 4 PERSONEN

200 g Hahnchenbrust

50 g Heinrichsthaler Kase
Portion (Edamer, Gouda,
Tilsiter, Butterkase oder
unser neuer ,Der Radeberger
Bierkase")

150 g Mehl

2 Eier

100 g zuckerfreie Cornflakes

Paprika edelsiil
Krauter nach Wahl

ZUBEREITUNG

ca.50 min

mit Heinrichsthaler
Kase-

Portion

ZUBEREITUNG

Die Cornflakes in eine flache Schiissel geben und grob zerklei-
nern. Mehl und Eier ebenfalls jeweils in eine flache Schiissel
geben. Das Mehl konnt ihr nach Belieben mit Paprika edelstif3
oder verschiedenen Krautern wiirzen. Die Eier in der Schiissel
verquirlen.

Den Kase in ca. 2 x 1 cm grol3e Stiicke schneiden. Die Hahn-
chenbrust in etwa 4 x 3 cm grof3e Stiicke teilen und jeweils
langs vorsichtig mittig einschneiden. Jetzt die Kasestiicke in
die entstandenen Hahnchen-Taschen fiillen, sodass sie mog-
lichst vollstandig vom Fleisch umschlossen sind.

Nun die gefiillten Hahnchentaschen zuerst im Mehl wenden,
anschlieBend in die verquirlten Eier geben und rundum benet-
zen. Zum Schluss in den zerkleinerten Cornflakes wenden.

Sobald alle Hahnchenstiicke vorbereitet sind, legt ihr sie auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech und backt sie fir
ca. 10 Minuten bei 275 °C im Ofen (Thermogrill-Funktion).
Alternativ gelingen sie auch wunderbar im Airfryer bei 200°C
fur 12 Minuten.

Fertig sind die unwiderstehlich, knusprigen Mini-Cor-
don-Bleu-Snacks.

Saftiges Hahnchen in einer krossen Panade gefillt mit cremi-
gen Kase sorgen fir ein besonderes Geschmackserlebnis. Wir
versprechen: die Snacks sind schneller verputzt, als sie
abkihlen konnen.

Perfekt fir die Adventssonntage, als Vorspeise, kleiner Snack
oder als Highlight am Silvester-Abend.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochen-snacken/



