Zitronen-Hdhnchen mit Friihling-Gemiise und Kartoffeln

Fiir 2 Personen

200 g Hiahnchenbrustfilet 3 junge Kartoffeln 50 g Blumenkohl

2 Mohren, mit Griin 4 Stangen weifler Spargel 3 Lauchzwiebeln
10 Zuckerschotten 1 unbehandelte Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe

1 TL Honig 2 EL Butter 1 EL Semmelbrésel
100 ml Gemiisefond 1 EL Weifiweinessig Currypulver

Salz, weifler Pfeffer

Die Hahnchenfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz, Curry und Pfeffer wiirzen. Die Hihn-
chenbriiste in einer Pfanne anbraten. Anschliefend die Hihnchenbriiste aus der Pfanne nehmen
und ruhen lassen. Den Bratfond mit dem Gemiisefond und Essig abloschen. Die Knoblauchzehe
abziehen und in Scheiben schneiden. Die Zitrone ebenfalls in Scheiben schneiden. Den Knoblauch
und die Zitrone in die Sofle geben und zehn Minuten schoren. Anschlieflend den Honig dazuge-
ben. Den Blumenkohl waschen und klein schneiden. Den Spargel schélen und klein schneiden.
Die Kartoffeln waschen und klein schneiden. Die Lauchzwiebeln von der dufleren Haut befreien
und klein schneiden. Die Zuckerschoten halbieren und die Mohren Schilen und das Griin dran
lassen. Das Gemiise und die Kartoffeln gar kochen. Anschliefend die Butter dazugeben. Die
Hahnchenbrustfilets in die Sofle geben. Das Zitronenhihnchen auf einem Teller anrichten. Das
Friihlingsgemiise und die Kartoffeln dazugeben und servieren.
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