Gefiillte Hahnchen-Brust mit Kokos-Milch-SoRe

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbriiste, a 150 g 120 g Reis 1 Knoblauchzehe

1 Knolle Ingwer, klein 1 Lauchzwiebel 1 rote Chilischote
50 g Parmesan 1 Ei 0,5 Bund Basilikum
1 TL Krautersalz 200 ml Gemiisefond 250 ml Kokosmilch
125 ml Sahne Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Reis in Salzwasser gar kochen. Die
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Die Blitter von zwei Zweigen Basilikum zupfen
und zusammen mit den Pinienkernen piirieren. Den Parmesan reiben und mit einem Schuss
Olivenol und Salz nochmals gut piirieren. Die Hihnchenbriiste waschen und trocken tupfen. In
die Hihnchenbriiste eine Tasche schneiden und mit Pesto fiillen. Die Héhnchenbriiste mit dem
Kréutersalz und Pfeffer auf beiden Seiten wiirzen. Etwas Olivenol in der Pfanne erhitzen und
das Fleisch von beiden Seiten anbraten. AnschlieBend zum Garen fiir circa zwanzig Minuten
in den Ofen geben. Den Reis abgieflen. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Ingwer
schéilen und ebenfalls fein hacken. Olivendl in der Pfanne erhitzen und den Ingwer und Knoblauch
darin anbraten. Die Hitze etwas reduzieren und unter rithren das Ei zugeben und fest werden
lassen. Die Lauchzwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Die Chilischote der Linge nach
aufschneiden, entkernen und klein hacken. Beides mit in die Pfanne geben. Den Reis ebenfalls in
die Pfanne geben und anbraten. Den Gemiisefond zugeben und einkochen lassen. Die Kokosmilch
zusammen mit der Sahne aufkochen, mit einem Plirierstab aufschiumen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Reis auf Tellern anrichten. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, aufschneiden,
neben dem Reis anrichten und mit der Kokossofle {ibergieflen.
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