Der Rosti-Burger mTtiar\tem Hahnchen-
fleisch'und knusprigem B"ergspeck

schmeckt/ganz/besonders gut in Kom- B U R G E R
bination'mitwiirzigem Raclettekdse, - .

Thymian-Zwiebeln und fruchtigem Apfel

aus der Pfanne - das perfekte Hiittenessen N
fiir Skihasen und Bergsteiger.

2 Hahnchenbrustfilets (ca. 400 g), 1. Ofen auf 80 Grad vorheizen. Hahnchenbriiste schrdg in jeweils 4 Scheiben
ohne Haut und Knochen schneiden und mit Speck umwickeln. Die Hdhnchenschnitzel in einer be-

8 diinne Scheiben luftgetrockneter schichteten Pfanne im hei3en Olivendl von jeder Seite 4-6 Minuten braten.
Tiroler Speck Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf eine Platte legen und im Ofen warm stellen.
3 EL Olivendl

Salz 2. Apfel mit einem Apfelausstecher entkernen und in Scheiben schneiden.
Pfeffer Zwiebel schalen und in Ringe schneiden. Alles in die Pfanne mit dem

1 Apfel Hahnchen-Bratfett geben und 3—4 Minuten braten. Thymianblattchen

1 rote Zwiebel abzupfen und die letzten 2 Minuten mitbraten. Auf die Platte zu den

1 Zweig Thymian Hahnchenschnitzeln legen.

(wahlweise 1 Msp.

getrockneter Thymian) 3.  Fiir die Rosti Kartoffel fein raspeln, Salz untermengen. Ol in einer groen

1 grofBe vorwiegend festkochende beschichteten Pfanne erhitzen. Rostimasse trocken ausdriicken und in
Kartoffel (ca. 300 g) 8 Portionen in die Pfanne geben. Leicht flachdriicken und die Rosti bei

1 Msp. Natron mittlerer Hitze von jeder Seite in 4 Minuten knusprig braten. Auf Kiichen-

4 EL Sonnenblumendl papier abtropfen lassen und salzen.

4 rustikale Brotchen

8 Scheiben Raclettekdse 4. Die Brotchen halbieren, mit den Schnittflachen nach oben auf ein Blech

mit Backpapier legen und sowohl die Unterseiten wie auch die Deckel

mit Raclettekdse belegen. In den Ofen schieben und den Kadse schmelzen
Zubereitungszeit: 35 Minuten lassen. Dann R&sti mit Hihnchenschnitzeln, Apfeln und Zwiebeln auf den
Rezept fiir 4 Burger Unterseiten anrichten, Deckel aufsetzen und genief3en.



