Perlhuhn-Brust mit Erdbeeren, Kapern und Risoni-Nudeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Fleisch:

2 Perlhuhnbrustfilets Salz weifler Pfeffer

Olivenol Thymian Honig

Fir die Nudeln:

4 Schalotten 1 EL Olivenol 1 EL Balsamico-Essig

80 g Risoni-Nudeln ca. 400 ml Gefliigelfond 8 rosé Champignons

1 EL Butter 1 kl. Bund Kapuzinerkresse 4 EL Einlegesaft von Kapern
1 TL eingelegte Pfefferkérner 5 Oliven 1 EL Kapern (Glas)

1 EL geriebener Parmesan Zucker

Fir die Erdbeeren:

1 EL Balsamico-Essig 1 TL fliissiger Honig 40 g Butter

10 Erdbeeren

Fleisch abbrausen, trocken tupfen und wiirzen. Jeweils mit etwas Olivenol betrdufeln, mit 1
Zweig Thymian belegen und in hitzebestéindige Folie wickeln. Auf dem Gitterrost im heiflen
Ofen ca. 20 Minuten sacht garen.

Schalotten schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit Olivendl glasig diinsten. Mit Balsamico
abloschen, einkochen lassen. 1 Prise Salz zugeben. Nudeln einstreuen, mit Gefliigelfond auffiillen,
aufkochen und die Risoni-Nudeln al dente garen.

Inzwischen Pilze putzen, in feine Stiickchen schneiden. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, die
Pilze darin anbraten. Kresse abbrausen, trocken schleudern und grob hacken. Kresse unter die
Pilze mischen. Mit Kapernsaft und Pfefferkérnern abschmecken.

Oliven fein wiirfeln. Kapern, Parmesan und Oliven unter die Nudeln mischen und alles zu einen
sdmigen Risotto riithren.

Fiir die Erdbeeren Essig und Honig erhitzen, mit der Butter abbinden. Reduktion mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Erdbeeren waschen, abtropfen lassen, putzen und in Spalten schneiden. Erdbee-
ren unter die Reduktion schwenken (nicht erhitzen).

Perlhuhnbrust aus dem Ofen nehmen, aus der Folie wickeln. Etwas Olivenol erhitzen, Filets
auf der Hautseite goldbraun und knusprig braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz auf der
Fleischseite fertig garen. aut mit etwas onig betriufeln.

Perlhuhnbrust aufschneiden. Mit dem Risoni-Risotto, Pilzen und Erdbeeren anrichten. Mit Kres-
se garniert servieren.
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