Hahnchen-Brust mit Reis und Balsamico-Sofle

Fiir zwei Personen

2 Hiahnchenbrustfilets, & 200 g 100 g Langkornreis 2 Tomaten (mittelgrof})
125 g Champignons 1 Bund Lauchzwiebeln 1 EL Butter

1 EL Schlagsahne 1 EL fliissiger Honig 2 TL Speisestirke

250 ml Gefliigelfond 1/2 Bund Basilikum 3 EL Balsamico-Essig
1 EL Ol weifler Pfeffer Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen
bringen. Dann den Reis in etwa 15 bis 20 Minuten darin garen. Die Hihnchenbrustfilets waschen,
trocken tupfen und von Haut und Sehnen befreien. Salzen und pfeffern und in Ol fiir etwa fiinf
Minuten pro Seite scharf anbraten. Dann in den Backofen geben und darin weiter garen. Den
Bratensatz mit dem Gefliigelfond aufgiefien, das Ganze aufkochen lassen und anschliefend den
Balsamico- Essig und den Honig unterrithren. Alles einkochen lassen. Je nach Bedarf noch mit
etwas in Wasser verriihrter Speisestéirke binden. Anschlieflend die Sofle mit der Sahne verfeinern
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise waschen und die Pilze putzen. Alles klein schneiden
und die Pilze in etwas Butter braun anbraten. Dann das Gemiise kurz dazugeben und mitbraten,
dann das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Reis abtropfen lassen und das Fleisch in
Tranchen schneiden. Die Hihnchenbrustfilets mit Reis und Balsamico-Sofle auf Tellern anrichten,
mit Basilikum-Bléttchen garnieren und servieren.
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