Gefiillte Hahnchen-Brust auf Pastinaken-Karotten-Gemiise

Fiir vier Portionen

600 g kleine festk. Kartoffeln 20 g Butter 150 g Studentenfutter
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Msp. Oregano

Salz, Pfeffer 4 Hahnchenbrustfilets (4 200 g) 12 Scheiben Bacon

2 EL Olivenol 2 Pastinaken 12 bunte Karotten

30 g Butter 50 ml Weiflwein 200 ml Gemiisebriihe

Kartoffeln waschen, schilen und knapp mit Salzwasser bedeckt weichkochen. Anschlielend ab-
gieflen und etwas Butter zugeben. Studentenfutter grob hacken. Zwiebel und Knoblauch schilen
und kleinschneiden. Studentenfutter, Schalotte, Knoblauch und Oregano mischen. Jede Héhn-
chenbrust seitlich ldngs aufschneiden und aufklappen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Nuss-
mischung darauf streuen. Hihnchen wieder zusammenklappen und mit dem Bacon umwickeln.
Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen, die Hihnchenbriiste darin von allen Seiten anbraten. Im vor-
geheizten Backofen 15 Minuten garen.

Pastinaken und bunte Karotten waschen, schilen und in Scheiben schneiden. Butter in einem
Topf erhitzen und das Gemiise darin anschwitzen. Mit dem Weilwein abléschen und verkochen
lassen. Gemdiisebriihe angieflen und bei geschlossenem Deckel auf mittlerer Stufe knapp zehn
Minuten kocheln lassen. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln und Pastinakengemiise auf Tellern anrichten. Héhnchenbriiste schrig aufschneiden
und auf dem Gemiise anrichten.
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