Hiihner-Brust, Weiwein-SoBe, Kartoffel-Mdhren-Gemiise

Fiir zwei Personen
2 Hiihnerbriiste, a 150 g 500 g festk. Kartoffeln 500 g Karotten

1 Zwiebel 4 Knoblauchzehen 1 Zitrone

50 g Pecorino 1 EL Walniisse 250 ml Sahne

250 ml Weiiwein 200 ml Hiithnerfond 1 Bund Petersilie
1 EL Pinienkerne 1 Prise Zucker Parmesan, Butter
Olivenol, Chili Majoran, Salz Meersalz, Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen, vierteln und
in einem Topf mit reichlich Salzwasser kochen lassen. Die Karotten ebenfalls, schilen, klein
schneiden und in einem weiteren Topf mit etwas Wasser gar kochen lassen. Die Petersilie waschen,
trocken tupfen und grob hacken. Die Knoblauchzehen abziehen und den Pecorino ebenfalls grob
hacken. Die Petersilie, den Pecorino, die Knoblauchzehen, die Pinienkerne und das Olivendl in
einen Zerkleinerer geben und mixen. Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken und erneut
fein piirieren. Eine Pfanne mit Ol erhitzen. Die Hiihnerbrust waschen, trocken tupfen, eine
Tasche hineinschneiden und das Pesto hineingeben. Das Filet in der heiflen Pfanne von allen
Seiten anbraten. Die Pfanne in den Backofen geben und bei 150 Grad fertig garen. Die Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. In derselben Pfanne, in der die Hithnerbrust angebraten wurde, die
Zwiebel anschwitzen und mit Weiflwein abloschen. Die Sauce reduzieren lassen, mit Hithnerfond
und Sahne auffiillen, nochmals reduzieren lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Kartoffeln sowie die Karotten abgiefen. Etwas Butter und den Zucker in einer Pfanne erhitzen.
Die Karotten und die Kartoffeln in die Pfanne geben und darin schwenken. Mit Salz, Pfeffer und
Chili abschmecken. Den Parmesan reiben und mit den Kartoffeln sowie den Karotten in einer
Schiissel vermengen. Die Masse mit Majoran, Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Aus der Kartoffel-Karotten- Masse Rosti formen und in dem heiBen Ol
goldbraun anbraten. Die Hithnerbrust zusammen mit dem Gemiise sowie der Sauce auf einem
Teller anrichten und servieren.
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