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Gefiilltes Kikok-Filet
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100 g Feta
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1 Bund frischen Rosmarin
Fiir die Marinade fiillt Jens 100 ml Olivendl in eine 1 Bund frisches Basilikum
Schale, Basilikum und Rosmarin werden gehackt eine halbe Zitrone )
und in das Ol gegeben. Einen Spritzer frischen Zitro-  [RRIASKeEIdGISCNIINEIEh N YE]
nensaft und wahlweise geriebenen Parmesan hin- Olivendl

zufligen und mit Salz, Pfeffer und italienischen 250 g Kirschtomaten
Gewiirzen abschmecken. Salz, Pfeffer und getrocknete italienische Gewiirze

In die Kikok-Hahnchen-Filets schneidet er eine Tasche und dieses wird ordentlich mit der Marinade ein-
gerieben (Achtung: ungefédhr die Hélfte der Marinade nur gebrauchen, denn der Rest wird spater noch
bendtigt). Die getrockneten Tomaten werden im Ganzen in die Tasche gelegt und der zerbroselte Feta-
kase wird dartiber gestreut. Die Taschen schlie3t Jens vorsichtig (Tipp: ist die Tasche etwas tberfillt, mit
einem Zahnstocher fixieren), legt sie in eine Auflaufform und wiirzt sie noch einmal von auf3en mit Salz
und Pfeffer.

Auf die Oberseite der Filets gibt er den Rest des Fetas und traufelt die Marinade driiber. Die Oberseite
mit dem Rosmarin und den italienischen Gewtirzen bestreuen und fiir ca. 40 Minuten bei 160 Grad
garen. Die Kirschtomaten mit dem Rest der Marinade marinieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
nach etwa 14 Minuten mit in die Auflaufform geben.

AnschlieBend serviert er die Filets mit den Kirschtomaten und frischem Baguette.



