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et Meisterbiicke,

Olz Vollkorn Soft Sandwich Clubsandwich mit
gegrilltem Huhn und Ofenkurbis

Herbstliches Clubsandwich mit cremigem Ziegenkdase, knusprigem Bacon und SuBkartoffel-

.

V & Vsl
Zutaten

6 Scheiben Olz Vollkorn Soft Sandwich
Fur das Clubsandwich:

250 g Hokkaidokdirbis

300 g Hihnerbrustfilet

6 Scheiben Bacon

2 Handvoll Rucola

1TL Honig

1 TL Thymianbl&attchen

14 TL Paprikapulver, edelsii
etwas Olivendl

Salz & Pfeffer

Fur die Ziegenk&se-Creme:
80 g Ziegenfrischkdse

50 g Frischkdse natur

1 EL Milch

1Tl Zitronensaft

1 TL Honig

1 TL Thymianblattchen

Salz & Pfeffer

Fur die SuBkartoffel-Pommes:
400 g SuBRkartoffeln

3 EL Olivendl

2 EL Speisestdrke

1 TL Paprikapulver

Pommes

1. SuBkartoffel-Pommes & Kirbis vorbereiten
Das Backrohr auf 200 °C HeiBluft vorheizen.

Die SuBkartoffeln schalen, in gleichmdaBige Stifte
schneiden und mit Kiichenpapier trocken tupfen.
Mit Olivendl, Speisestarke, Paprikapulver, Salz
und Pfeffer vermengen und auf einem mit
Backpapier belegten Blech verteilen.

Den Hokkaidokurbis entkernen und in kleine
Wiirfel schneiden. Mit etwas Olivendl, Honig und
Thymian vermengen, mit Salz und Pfeffer wirzen
und in eine ofenfeste Form geben.

2. Pommes & Kurbis backen

Die SuBkartoffel-Pommes zundchst 10 Minuten
auf mittlerer Schiene backen. AnschlieBend die
Form mit dem Kurbis mit ins Backrohr stellen und
beides fur weitere ca. 20 Minuten backen. Die
Pommes nach etwa 15 Minuten einmal wenden.
Backen, bis die Pommes knusprig und der Kirbis
weich und leicht karamellisiert ist.

4. Dip anruhren

Sauerrahm, Créme fraiche, Zitronensaft,
Knoblauch und fein gehackte Petersilie grindlich
verruhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
bis zum Servieren kinhl stellen.

5. Ziegenkdase-Creme zubereiten
Ziegenfrischkdse, Frischkdse, Milch, Zitronensaft,
Honig und Thymian zu einer cremigen Masse
verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
kuhl stellen.



Salz & Pfeffer

Fir den Dip:

100 g Sauerrahm

50 g Creme fraiche

1 EL Zitronensaft

1 kleine Knoblauchzehe, gepresst
1 Handvoll Petersilie, fein gehackt
Salz & Pfeffer

2-3 Portionen

Zubereitungszeit
45 min

6. Huhnerfilet braten

Das Huhnerbrustfilet trocken tupfen und mit
etwas Olivendl, Paprikapulver, Salz und Pfeffer
einreiben. In einer Grillpfanne bei mittlerer Hitze
von beiden Seiten goldbraun braten und
vollstandig durchgaren. Kurz ruhen lassen und
anschlieBend schrég in dinne Scheiben
schneiden.

7. Bacon knusprig braten

Den Bacon in einer Pfanne knusprig braten und
anschlieBend auf Kichenpapier abtropfen
lassen.

8. Clubsandwich schichten

Eine Scheibe Olz Vollkorn Soft Sandwich mit
Ziegenkdse-Creme bestreichen. Mit Rucolaq,
HUhnerfilet, OfenkUrbis und Bacon belegen. Eine
zweite Brotscheibe darauflegen und ebenso
belegen. Mit einer dritten Scheibe abschlieen
und vorsichtig andrucken. Das zweite
Clubsandwich genauso zubereiten.

9. Anrichten & servieren

Die Clubsandwiches mit einem scharfen Messer
diagonal halbieren. Gemeinsam mit den
knusprigen SuBkartoffel-Pommes und dem Dip
servieren.



