Hahnchenbrust in der Kartoffelkruste

Zutaten (4 Personen)
» 4 Hahnchenbrustfilet(s)
» Salz & Pfeffer

» 3EL Ol

» 1 Ei(er)

» 2 Kartoffel(n)

» 1/2 Bd. Majoran

» 400g Rosenkohl

» 3 Schalotte(n)

» 1/ATL Kreuzkimmel

» 1-2EL WeiRwein-Essig
» Muskat

» 125g Schlagsahne

» 1 Bd. Petersilie

» 1-2EL Rotwein

» 60g Butter/Margarine

Bewertung

Beschaffung
' i jedem Discounter
Kosten

6-10€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 31.05.2003

Fleisch-Gerichte » Hahnchen

Zubereitung

1. Hahnchenbriste mit Salz und Pfeffer wirzen und in 2EL
erhitztem Ol rundum anbraten. Ei trennen und das Eiweil steif
schlagen. Kartoffeln schélen, fein reiben und mit Eigelb, sowie
Eischnee vermengen. Zuletzt kurz Majoran dazugeben und
die Kartoffelmasse um die H&ahnchenbriste legen.
Fleischstlicke nochmals vorsichtig von jeder Seite ca. 4-5min
goldgelb braten. Fleisch warm stellen und Bratensatz fiir die
Sauce beiseite stellen.

2. Rosenkohl waschen, putzen, in gleich groRRe Stiicke
schneiden und 5min in kochendem Salzwasser garen, dann in
kaltem Wasser abschrecken. Schalotten abziehen, klein
wirfeln und mit Rosenkohl sowie Kreuzkiimmel in heiRem Ol
glasig dunsten. WeilRweinessig zugieRen und alles mit Salz
und Muskat wirzen.

3. Vor dem Servieren steif geschlagene Sahne und Petersilie
kurz unter den Rosenkohl heben und Gemise mit
Hahnchenbrust auf Tellern anrichten. Fir die Sauce den
Bratensatz des Hahnchens erhitzen, Rotwein zugeben und
kalte Butter in kleinen Stiicken kurz mit einem Stabmixer
unterrihren. Sauce jeweils um die Hahnchenbrst traufeln.
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