Hdhnchen-Brust im Salbei-Speckmantel mit Pastasotto

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchenbrust:

2 Hihnchenbrustfilet 8 Scheiben Bacon 1 Bund Salbeiblétter, frisch
Olivenol Pfeffer

Fiir das Pastasotto:

100 g Risoninudeln 50 g Schalotten 2 TL Triiffelbutter

30 g Parmesan 35 ml halbtrockener Weiflwein 300 ml Gefliigelfond
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

6 Stangen griiner Spargel 2 grofle Steinpilze 100 ml Gefliigelfond

Butter Salz Pfeffer

Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

H&ahnchenbrust waschen, trocken tupfen und in vier bis sechs gleich grofie Stiicke schneiden. Das
Fleisch pfeffern und mit einem Salbeiblatt belegen. Anschliefend die Hiahnchenbrust mit Speck
umwickeln und in etwas Olivenol anbraten. Anschlielend gebratene Hiéhnchenbrust im Backofen
ca. 10 bis 15 Minuten fertig garen.

Fiir das Pastasotto die Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Anschlieflend die
Schalotten in etwas Olivendl glasig diinsten. Risoninudeln hinzugeben und ebenfalls kurz an-
schwitzen. Risoninudeln mit Weiiwein abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gefliigelfond
hinzugeben und das Pastasotto bei mittlerer Hitze und stédndigem Riihren fertig garen.

Fiir das Spargelgemiise Spargel sdubern, holzige Enden abschneiden und in etwa 4 cm kleine
Stiicke schneiden. Steinpilze putzen und in Scheiben schneiden. Anschlieend den Spargel in
etwas Butter andiinsten, mit Gefliigelfond abléschen. In einer separaten Pfanne die Steinpilze
in etwas Butter anbraten. Beides mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spargel und Steinpilze auf
einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Parmesan reiben und diesen zusammen mit der Triiffelbutter unter das Pastasotto heben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Hahnchenbrust im Salbei-Speckmantel und Pastasotto auf Tellern anrichten, Steinpilze mit Spar-
gel daneben geben und servieren.
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