Hdhnchen-Saltimbocca mit Mangold-Nudeln

Fiir 2 Personen
2 Hiahnchenbrustfilets, a 200 g 10 Scheiben Parma-Schinken 300 g Bandnudeln, rot

2 EL Speisestérke 1 Staude Mangold 1 Knolle Ingwer
2 Zwiebeln 1 Bund Beifuf} 10 Blatter Salbei
200 ml Sahne 250 ml Weiflwein 2 L Rinderfond
200 ml Orangensaft 10 g Butterschmalz 160 g Butter
Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Hihnchenbrustfilet waschen, tro-
cken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend die Salbeiblidtter auf dem Fleisch
verteilen und das Ganze mit dem Parma-Schinken umwickeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
das Héhnchenbrustfilet darin von allen Seiten scharf anbraten und anschliefend im Backofen
fiir 12 Minuten garen. Die Zwiebeln abziehen, den Ingwer schélen und anschlieflend beides klein
schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln und den Ingwer darin anrésten und
das Ganze mit Orangensaft und dem Weilwein abloschen. Den Beiful abzupfen, Soflenansatz
damit wiirzen und das Ganze einreduzieren lassen. Anschlieend mit der Sahne, der Speise-
stdrke und 80 Gramm Butter binden. Nun das Ganze schaumig piirieren. Die Bandnudeln im
Rinderfond bissfest garen. Die restliche Butter erhitzen und den Mangold darin blanchieren. An-
schliefend den Mangold klein schneiden, unter die Nudeln mengen und das Ganze mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Hihnchenbrustfilets zusammen mit den Mangold-Nudeln auf Tellern
anrichten und mit der Sofle garnieren.
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