Hahnchen-Brust mit Erbsen-Minz-Piiree

Fiir 4 Personen

250 g Kartoffeln, mehlig Salz 1 kg Erbsen in der Schote
0,5 Bund Minze 4 Héhnchenbrustfilets 2 EL Butterschmalz

1 Knoblauchzehe 500 ml Sahne 1,5 EL Butter

1 Schalotte 1 EL Maisstérke

Kartoffeln waschen, schélen, halbieren und in Salzwasser weich kochen.

In der Zwischenzeit die Erbsen aus der Schote 16sen.

Die leeren Schoten griindlich waschen, in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken, leicht
salzen und aufkochen.

Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Bléitter abzupfen.

Die Haut der Héhnchenbrust hochziehen, das Fleisch unter der Haut salzen und mit einigen
Minzbléttern belegen. Dann die Haut wieder iiber das Fleisch ziehen.

Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Hihnchenbriiste darin von beiden Seiten gold-
braun anbraten, das Bratfett mit einer zerdriickten Knoblauchzehe aromatisieren.

Dann die Hihnchenbriiste auf ein Backbleck oder in eine Auflaufform legen und im vorgeheizten
Ofen ca. 15 Minuten fertig garen.

Die Pfanne zur Seite stellen.

Die ausgekochten Erbsenschoten aus dem Fond nehmen. Erbsen im Fond ca. 3 Minuten blan-
chieren. Dann die Erbsen abgieflen, dabei ca. 200 ml vom Fond auffangen.

Die Hilfte der Sahne in einem Topf erhitzen.

Die weich gekochten Kartoffeln abschiitten und durch eine Presse driicken.

2 EL der Erbsen beiseite stellen. Die restlichen Erbsen und iibrige Minzblétter piirieren.
Erbsenpiiree, Kartoffelpiiree und heifle Sahne mischen. 1 EL Butter unterrithren und mit Salz
abschmecken. Bis zum Servieren warm stellen.

Die Schalotte schélen, fein schneiden.

Die beiseite gestellte Pfanne nochmals erhitzen, 1 TL Butter zugeben und die Schalotte darin
anschwitzen. Maisstérke {iberstreuen und mit dem Bratfett verriihren.

Dann restliche kalte Sahne zugeben und unterrithren. Mit abgenommenem Erbsenfond aufgielen
und die Sauce einige Minuten leicht kécheln lassen. Mit Salz abschmecken.

Gebratene Hahnchenbriiste und Piiree auf Tellern anrichten, die zuriickbehaltenen Erbsen iiber-
streuen und die Sauce angiefien.

Andreas Schweiger am 12. August 2021



