Maishahnchen-Brust auf italienische Art

Fiir zwei Personen
Fiir das Hihnchen:
1 ganzes Maishdhnchen 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

4 Bund Thymian 2 Lorbeerblétter Olivenol, Salz

Fiir den Risotto:

100 g Basmatireis 3 Krauterseitlinge 6 Zuckerschoten

6 Kirschtomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 TL Butter 50 g Parmesan 200 ml Gemiisefond
20 ml Weilwein 2 Zweige Estragon 1 Zweig Rosmarin

1 Blatt Salbei Olivenol Salz, Pfeffer, Eiswasser
Fiir den Spinat:

50 g Babyspinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Hihnchen:

Den Backofen auf 180 Grad HeifSluft vorheizen.

H#hnchen waschen und trockentupfen. Auf der Hautseite in Olivendl anbraten. Zitrone un-
ter heiflem Wasser abspiilen, trockentupfen und die Schale abreiben. Thymian abbrausen und
trockenwedeln. Knoblauch andriicken und Lorbeerbliatter abzupfen. Zitronenabrieb, Thymian,
Knoblauch und Lorbeerbldtter zum Aromatisieren mit in die Pfanne geben. Mit Salz wiirzen.
Bei 180 Grad Heiflluft im Ofen garziehen lassen.

Die Kerntemperatur sollte 63 Grad sein.

Fiir den Risotto:

Kréuterseitlinge putzen und wiirfeln. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein schneiden.
Krauterseitlinge mit Schalotte und Knoblauch in Olivendl anschwitzen, dann Basmati hinzuge-
ben und anschwitzen. Mit Weilwein abloschen. Nach und nach warmen Gemiisefond angieflen
und den Basmati-Risotto ca. 10 Minuten garen.

Zuckerschoten blanchieren, in Eiswasser abschrecken und in feine Streifen schneiden. Tomaten
blanchieren, in Eiswasser abschrecken und enthduten. Dann vierteln und entkernen. Zuckerscho-
ten und Tomaten unter den Risotto heben. Parmesan reiben. Risotto mit Parmesan, Butter und
Olivendl verfeinern, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Estragon, Rosmarin und Salbei abbrau-
sen, trockenwedeln und fein hacken. Unter den Risotto heben.

Fiir den Spinat:

Knoblauch abziehen und andriicken. Eine Pfanne mit Knoblauch einreiben. Schalotte abziehen
und fein wiirfeln. Schalotte in Olivendtl anschwitzen. Zitrone abspiilen, trockentupfen und Schale
abreiben.

Zitronenabrieb in die Pfanne geben, dann den Spinat hinzugeben und kurz durchschwenken. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
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