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Tartine , Crecy* mit Jaunette Jurassic
geschmolzen auf HiUhnerbrustfilet

Informations

Personen : 4
Zubereitung : 30 min.
Backzeit : 20 min.

Zutaten

¢ 160 g Jaunette Jurassic

e 4 schone Scheiben Kdrnerbrot

e 150 g Karotten

¢ 300 g Huhnerbrustfilet aus Freilandhaltung
¢ 40 g halbgesalzene Butter

e Estragon

¢ 6 Radieschen

o Etwas rosa Pfeffer

¢ Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitungschritte

Den Ofen auf 190°C vorheizen.
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Die Karotten schalen, in dicke Scheiben schneiden und in gut gesalzenem, kochendem Wasser garen.
Wahrenddessen in einer sehr heil3en Pfanne die halbgesalzene Butter schmelzen. Sobald sie schaumig wird, die
Huhnerbrustfilets sanft garen und mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Die Brotscheiben auf ein Blatt Backpapier legen.

Mit den gekochten Karottenscheiben belegen.

Die Huhnerbrustfilets in Scheiben schneiden und ein paar Stlicke auf jede Brotscheibe legen.

Das Ganze mit dem zuvor in Stlicke geschnittenen Jaunette Jurassic Kase bedecken und fur 5 bis 6 Minuten in den Ofen
schieben.

Wenn der Kase geschmolzen ist, aus dem Ofen nehmen.

Mit Radieschenscheiben, Estragon und etwas rosa Pfeffer garnieren.

Radieschen verleihen der Tartine eine wiirzige Note und Estragon sorgt fur einen dezent anisdhnlichen Geschmack.

? Tipp: Sie kdnnen das Gefligel durch Kalbfleisch ersetzen und fir zusatzliche Wirze einen Hauch kdrnigen Senf
hinzufugen.
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