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,2Kaschde-Hahnsche*

Mit Esskastanien gefiillte 5@5
Hahnchenbrust auf Rahmwirsinggemiise ‘w==o



Zutaten:

250 g Maronen (Sous-vide) 2 Kopf Wirsing

tten AL
1 Schalotte i ;‘:;:: £ W W 77 Schwierigkeitsgrad
20 g Butter

Stift 1 Pastinake o
58(()) . :3352‘:‘::“ = (oder Petersilienwurzel) Schauen Sie das
m

Salz, Pfeffer 80 ml WeiBwein pfassende Zubereitungs-
4 Hahnchenbriiste 200 ml Sahne video auf YouTube an!
Bratol Bratol www.youtube.de/GlobusGermany

Salz, Pfeffer, Muskat,
10 g Butter . = -
4 Tweige Rosmarin 1 Prise brauner £u 30 ‘- ( : z
r"l:II \ v
g e .E

Dareu passt: Ein Weiler oder Gromer
O v

ngunder aus unserer (Rﬂ‘jlon

Zubereltung S

Die Maronen im Beutel in der Mlkrowelle oder’ rmWasserbad erwarmen. Schalotten pellen,
fein wiirfeln und in Butter anbraten. Bacon.und warme Maronen dazugebenaund braten, bis
der Bacon kross ist. Mit Sahne abléschen und vollstandig einkochen Iassen Dann mit Salz
und Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen. Die abgekiihlte Masse mit einem groBen Messer
etwas zerkleinern. In die dicke Seite der Hahnchenbrust eine kleine Offnung schneiden und
mithilfe eines Kaffeeldffels die Masse darin verteilen. Danach sorgfaltig verschlieBen.

Die Hahnchenbriiste in einer. Pfanne miit Ol rundherum anbraten. Danach wiirzen, Butter und
Rosmarin zufiigen. Im vorgeheizten Backofen bei 160 °C, ca. 12-14 Minuten, je nach. GroBe’
der Hahnchenbriiste garen. ;

Den Wirsing von unschnen Bléttern befrelen und mit dem Strunk in Spalten schneiden.
Strunk entfernen, den Kohl in feine Streifen schneiden, waschen und trocknen. Schalotten,
Mahren und Pastmaken schdlen und ebenfalls in feine Streifen schneiden. In einem flachen
Topf das Ol erhitzen und zuerst die Gemiisestreifen anbraten. Dann den Kohl mit einer Prise
Zucker hinzugeben. Fiir etwa 3—4 Minuten unter Riihren braten. Mit WeiBwein abloschen,
aufkochen und anschlieBend die Sahne dazugeben. Fiir weitere 3 Minuten kdcheln lassen
und dann abschmecken. Der Kohl sollte noch leicht bissfest sein.

Den Kohl auf vorgewarmten tiefen Tellern anrichten und das Hahnchen in der Mitte durch-
schneiden, damit man die Fiillung sieht. Mit Rosmarin dekorieren und servieren.




