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i m|t Globus :

Uberbackene
Bierhihnchenbrust Globus

auf jungen Gemiiselinsen =



; o
Zutaten: ¥ oy
400 ml Kalbsfond (Oscar/0.A.) y %
(150-1709) 1 EL Creme Claésico A Por |

1 Flasche 0,33 | Bier (mit hohem Anteil Aceto 2

ico di Modena) . AN 7
her Sahne 200 g Balsamico ; 30 Min. A s
:‘::::S :Ileersalz 1 EL Apfelessig oder Sherryessig ,i_

ines Meersalz
hwarzer Pfeffer feines i :
i;eides aus der Miihle) schwarzer Pfeffer Schwierigkeits gral d

1 Ei (beides aus der Miihle) _
40 g geriebener Hartkdse ' ” ;

100 g kleine griine Linsen 1 kleiner Bund Blattpetersilie Schauen Sie das-

100 g gewiirfeltes passende Zubereitungs-
Wurzelgemiise (TK) video auf YouTube an!
100 g Kartoffelwilrfel 30:8‘4 pﬂlﬂt"- www.youtube.de/GlobusGermany f

i iirfelt
e Bier odler Apfelsat

4 Kleine Hahnchenbriiste

15 Mmuten ohne u Kochen gar Z|eherr Iassen B
Linsen abspulen Zusammen m|t dem gewurfelten Gemiise, Kartoffeln und Zwiebeln, "8
in einem Topf mit Rapsol anschwntzen Mit dem Kalbsfond abloschen und 15-20 ~
Minuten leise kocheln. Dabei gélegentllch rithren. 3oy
Backofen auf 210 °C Oberhxtze/groBer Grill einstellen.

Die gegarten Linsen mit den beiden Essigen sauern. Linsen mit etwas Garfond in
backofenfeste ServiergefaBe geben. Gegartes Héhnchen aus dem Garfond nehmen
und auf die Linsen geben. - gl
Den Garfond des Hahnchens erneut aufkochen. Sahne, Ei und Kase kraftlg
miteinander verriihren, wiirzen tnd erneut verriihren. Den kochenden Garfond -
vom Herd ziehen. Sahne-Gemisch unter Riihren (geht auch mit Piirierstab)
einarbeiten. Diese Mischung iiber die Hahnchenbriiste gieBen. 10 Minuten auf der
oberen Einschubleiste des Backofens garen. Mit Blattpetersilie dekorieren und heif3
servieren.




