Lutaten fivy 4 Portionen

4 Hendlbriste
1 Birne
2 EL Knabbermix (z. B. von Soletti)
50g Waldviertler Selchkase (gerieben)
Salz
Pfeffer
1 Bund Rosmarin

Fiir den MaisgrieR:

120g Maisgriel
1l Wasser
2 EL Butter (oder Ol)
4 EL feine Ziege (Frischkdsezubereitung)
2 EL Krauter (gehackt, z.B. Estragon, Schnittlauch, Petersilie, Thymian, Rosmarin, Salbei)
Salz
Pfeffer




Lubereitung

Fiur die Hendlbrust mit Birnen-Rosmarin Kase-Fiille zunachst die Birne halbieren und entkernen. Eine
Birnenhalfte in kleine Wiirfel schneiden, die andere zur Seite legen. Den Rosmarin und den
Knabbermix fein hacken.

Hendlbriiste der Lange nach tief ein, aber nicht durchschneiden, sodass ein schénes Schnitzel
entsteht. Das Hendlschnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Birnenwiirfel, Knabbermix und Kase
bestreuen.

Zu Rouladen rollen, in Backpapier einwickeln und die Enden fest mit Kiichenschnur
zusammenbinden. Auf ein Backblech legen und bei 170°C 20 Minuten braten.

Inzwischen den Maisgriel’ zubereiten:

Wasser mit Butter zum Kochen bringen. Maisgrie unter stadnigem Rihren langsam einrieseln
lassen, bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten kdcheln, dabei 6fters umriihren. Vor dem Servieren mit
feine Ziege (Frischkdsezubereitung), Salz, Pfeffer und frischen Krautern abschmecken. Den MaisgrieR
auf vorgewdrmte Teller streichen.

2. Birnen-Halfte fein hobeln. Die Hendlrouladen aus dem Backpapier wickeln und in dicke Scheiben
schneiden, auf den Griel} setzen und mit gehobelter Birne garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten

Schwierigkeitsgrad: einfach

Guten Appetit ©



