
G EFLÜG EL - G ENUSS  PUR

Zutaten:
100 g Laugenecke 
1 Stück HANNA Hähnchen-Brustfilet mit Grillstreifen gegart (ca. 100 g), Artikel-Nr. 1101002 
50 g Obazda 
10 g Röstzwiebeln 
5 g Schnittlauchröllchen 
5 g rote Radischensprossen 
1 Blatt Lollo Rosso oder Lollo Bianco

Unsere Zubereitungsempfehlungen:

Ihr Erfolg ist uns eine Herzensangelegenheit!
Wir bieten Snacklösungen mit Premium-Zutaten  

aus unserem umfangreichen Sortiment. 
Sprechen Sie uns an, wir beraten Sie gerne!

Ihr HANNA-Team

Angaben sind abhängig vom individuellen Gerätetyp und der Produktkerntemperatur.

tiefgefroren, im vorgeheizten Kombidämpfer bei  
140 °C (50 H / 50 W) ca. 16 Min. erhitzen
tiefgefroren, im vorgeheizten Backofen bei 200 °C 
Ober- / Unterhitze ca. 24 Min. erhitzen
tiefgefroren, bei 650 Watt ca. 5 Min. erhitzen, mit  
Abdeckung (1 Stück)

LAUGENECKE BAVARIALAUGENECKE BAVARIA

5. �Mit Schnittlauchröllchen und roten Radischensprossen 
garnieren und die Laugenecke schließen.

1. �Hähnchen-Brustfilet mit Grillstreifen gegart nach Zube-
reitungsempfehlung garen.

2. �Laugenecke aufschneiden und die untere Hälfte mit 
einem Teil von Obazda bestreichen.

3. �Lollo Rosso oder Lollo Bianco und das Hähnchen-Brustfilet 
mit Grillstreifen gegart darauf legen.

4. �Den restlichen Teil vom Obazda darauf verteilen und mit 
Röstzwiebeln bestreuen.


