Fenchel-Risotto mit gebratener Hahnchen-Brust und Marsala

Fiir 2 Personen

2 Hiihnerbrustfilets, 4 200 g 250 g Risottoreis 2 Fenchelknollen
1 Zwiebel 75 g Butter 30 g Parmesan

1 TL Rosa Pfefferbeeren 1 TL Fenchelsamen 1,5 L Gemiisefond
150 ml trockener Weilwein 1 Schuss Marsala 2 EL Olivenol
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. In einem Topf die Gemiisebriihe er-
wéarmen. Etwas Olivenol in einem anderen Topf erhitzen. Die Zwiebel abziehen, klein hacken
und darin andiinsten. Den Risottoreis dazugeben. Anschliefend 100 Milliliter des Weifiweins
dazugeben, einkochen lassen und mit der warmen Gemiisebriihe kellenweise immer wieder den
Reis begieflen. Insgesamt 30 Minuten kocheln lassen. In der Pfanne etwas Olivendl erhitzen.
Die Fenchelknollen halbieren, den Strunk keilférmig entfernen und den Fenchel in feine Streifen
schneiden. In die Pfanne geben und sieben Minuten anschmoren. Die Fenchelsamen morsern,
dazugeben und weitere zwei Minuten unter Riihren anschmoren. Anschlieflend mit vier Esslof-
feln Weilwein abldschen, verkochen lassen und mit 200 Millilitern Gemiisefond aufgieen. Den
Deckel der Pfanne halb auflegen und dreizehn Minuten kocheln lassen, den Fenchel nicht zu
weich werden lassen. Beim Kochen des Risottoreis zu der Gemiisebriithe auch immer etwas Fen-
chel dazugeben. Zum Schluss ist der gesamte geschmorte Fenchel im Reis. Den Parmesan reiben
und mit vier Essloffeln in den Reis rithren. Drei Essloffel Butter in einer Pfanne zergehen las-
sen. Die Poulardenbriiste waschen, trocken tupfen und in der Butter zuerst mit der Hautseite
anbraten, anschliefend wenden, anbraten, nochmals wenden und auf der Hautseite braten. Mit
der restlichen Butter immer wieder die Brust bestreichen. Anschlieffend fiir zehn Minuten in
den Ofen geben. In die Pfanne mit dem Bratenfett die rosa Beeren und einen Schuss Marsala
hineingeben und auf niedriger Hitze koécheln lassen. Das Risotto auf einem Teller anrichten. Die
Poulardenbrust dazugeben und mit der Bratensofie garnieren und servieren.
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