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4 OChrezepte

Hihnerbrust aus der HeilRluftfritteuse

Die Huhnerbrust aus der Heil3luftfritteuse schmeckt wunderbar saftig und zart. Ein einfaches Rezept
ideal auch fur Kochanféanger.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 8 min
Koch/Backzeit: 12 min

Ruhezeit: 60 min

Gesamtzeit: 1,3 h

Zutaten

2 Stk. Huahnerbriste (ca.150-200 g)
1 Stk. Knoblauchzehe
1 TL Paprikapulver (edelsiR)
2 EL Olivendl extra vergine
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

1 Prise ltalienische Krauter (getrocknet)

Zubereitung

1. Fur die Hihnerbrust aus der HeiR3luftfritteuse das Huhnerfleisch mit Wasser abspulen und
mit Klchenpapier trocken tupfen. Die Knoblauchzehe schalen und fein zerhacken.
Zusammen mit dem Olivendl, Paprikapulver, Salz, Pfeffer und getrockneten Krautern in eine
Schissel geben und zu einer Marinade verrihren. Die Huhnerbrustfilets in die Schissel
geben und fur zirka 1 Stunde im Kidhlschrank marinieren.

2. Die Heilluftfritteuse auf 190 °C vorheizen. Jetzt die Hiuhnerfilets in den Garkorb legen und fur
zirka 12 Minuten garen.
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Unsere Empfehlung ~ hier bestellen
Philips Heilluftfritteuse 6,2 L
Airfryer XL
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https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
https://amzn.to/3QAbslY
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Tipp

Je nach Heilluftfritteuse und GréRRe der Hihnerbrust kann die Garzeit variieren. Unser Tipp,
Huhnerbrust einmal in der Mitte durchschneiden und prifen.
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