Hahnchen-Brust in Rucola-Sofe mit Butter-Nudeln

Fiir vier Portionen
Fiir die Hihnchenbrust:

4 Hahnchenbrustfilets 4 Scheiben Kernschinken 2 EL Olivenol

Fiir die Rucolasauce:

1 Zwiebel 100 ml WeiBlwein 200 ml Gemiisebriihe
200 ml Sahne 1 Bund Rucola

Fiir die Nudeln:

250 g Bandnudeln 30 g Butter 200 g Kirschtomaten
1 TL Honig 2 EL Olivenol Muskatnuss

grobes Meersalz Salz, Pfeffer

Die Hahnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und jeweils mit einer Scheibe Schinken
umwickeln. Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Hidhnchenbriiste darin von allen Seiten
knusprig anbraten. Anschlieflend auf ein Gitter legen und im Backofen bei 140 Grad Umluft
10 bis 15 Minuten garen. Fiir die Sauce die Zwiebel schélen, klein wiirfeln und im Bratenan-
satz anschwitzen. Danach mit Weilwein abloschen und kurz einkochen lassen. Brithe und Sahne
angieflen und bei mittlerer Hitze sdmig einkochen lassen. Den Rucola putzen, waschen und tro-
ckenschleudern. Den Salat kleinhacken und unter die Sauce rithren. Kriftig mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Kirschtomaten mit Honig und Olivendl betriufeln und mit grobem Meer-
salz bestreuen. Im Backofen unter dem Grill (circa 200 Grad) etwa fiinf Minuten garen, bis sie
aufplatzen. Die Bandnudeln in reichlich leicht gesalzenem Wasser bissfest garen, anschlielend ab-
gielen und in eine Pfanne geben. Die Butter zugeben und unterschwenken, mit Salz und Muskat
wiirzen. Die Bandnudeln mit der Rucolasauce und den Kirschtomaten auf Tellern anrichten. Die
Hé&hnchenbriiste in Tranchen schneiden und auf die Bandnudeln legen. Mit frisch gemahlenem
Pfeffer bestreuen und servieren.
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