Hdhnchen-Brust mit Kirschen und griinem Pfeffer

Fiir 2 Personen

200 ml Rotwein 60 g Zucker 200 ml Gefliigelfond

1 EL griiner Pfeffer Salz und Pfeffer 200 g Siikirschen

200 g junge Karotten 4 kleine Kartoffeln 2 Héhnchenbrustfilets a 150 g
3 EL Butter

Den Ofen auf 80 Grad vorheizen.

Fiir die Sofle Rotwein und Zucker aufkochen. Den Gefliigelfond dazugeben und auf die Halfte
einkochen lassen. Den griinen Pfeffer zugeben und die Sofle abschmecken. Die Kirschen mit Stiel
und Stein in die kochende Sofle legen und kurz aufkochen lassen. Dann den Topf zur Seite stellen.
Die Karotten putzen, schilen und in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.
Die Kartoffeln schélen und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen. Das Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Von beiden Seiten in einer Pfanne mit 2 EL Butter anbraten, in den vorgeheizten
Ofen stellen und 25 bis 30 Minuten garen. Die noch knackigen Karotten in einer Pfanne mit 1
EL Butter anschwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hahnchenbriiste aufschneiden,
mit den Gemiisen anrichten und mit der Kirschsofle umgielen.
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