Parma-Hdhnchen mit Salbei und Kartoffel-Wiirfeln

Fiir zwei Personen
1 Hahnchenbrustfilet a 250 g 6 feste Kartoffeln, mittelgro 4 Scheiben Parma-Schinken

8 Salbeiblédtter 2 Knoblauchzehen 150 g kleine Schalotten
2 EL brauner Zucker 1 Orange 4 cl Balsamico
250 ml trockener Rotwein Butterschmalz Cayennepfeffer
gerebelter Thymian Zucker, Mehl Salz, schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schéiilen und in nicht zu kleine Wiirfel schneiden. In Salzwasser zehn Minuten
garen. Anschliefend die Kartoffeln abgieflen und in Butterschmalz goldbraun anbraten. Mit
Salz und Thymian wiirzen. Die Orange auspressen. Die Schalotten abziehen, ganz lassen und in
Butterschmalz anbraten. Mit braunem Zucker gleichméfig bestreuen und unter Riihren leicht
karamellisieren lassen. Mit dem Balsamico und dem Rotwein abléschen, anschliefend mit dem
Orangensaft angiefflen. Etwas einkochen lassen und die Schalotten im Sud garen. Die Hdhnchen-
brust waschen, trocken tupfen und ldngs in vier Streifen schneiden. Jedes Fleischstiick salzen und
pfeffern, mit 2 Salbeibléttern belegen und anschliefend in eine Scheibe Parma-Schinken wickeln.
Die Parma- Hihnchen leicht mit Cayennepfeffer und Mehl bestéuben. Uberschiissiges Mehl ab-
klopfen, sodass nur ein Hauch hiéngenbleibt. Das restliche Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die Hihnchenrollchen darin von jeder Seite drei Minuten braten. Das Parma-H&hnchen mit
den Kartoffelwiirfeln und den Rotweinschalotten auf einem Teller anrichten und servieren.
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