Gefiillte Hahnchen-Brust mit Reis und Brokkoli

Fiir zwei Personen
2 Hdahnchenbriiste a 150 g 200 g Wildreismischung 100 g Spinat

1 Brokkoli 150 g Frischkése 1 Knoblauchzehe
100 g Gouda 100 g Creme-fraiche 100 g Butter
200 ml Gefliigelfond 1 EL Basilikum Sonnenblumendl

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Den Reis waschen und in der Butter andiinsten.
Mit Wasser aufgieffen und den Reis garen. Den Brokkoli waschen und in Réschen schneiden an-
schliefend in Wasser blanchieren. Die Hdhnchenbriiste waschen, trocken tupfen und dann langs
einschneiden, so dass eine Tasche entsteht. Den Gouda reiben. Den Spinat andiinsten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spinat mit dem Frischkise vermischen. Die Spinat-Frischkése-
Mischung in die Hdhnchenbriiste fiillen. Mit Holzspieflen feststecken und in Sonnenblumendl
scharf anbraten. Die Hiéhnchenbriiste im Backofen fertig garen. Nach einiger Zeit die gefiillten
Hé&hnchenbriiste mit dem Gouda gratinieren. Den Bratensatz mit dem Gefliigelfond abloschen.
Die Creme-fraiche dazugeben. Die Sofle mit dem Basilikum, Salz und Pfeffer abschmecken. Zum
Schluss die Sofle mit Butter binden. Die gefiillten Hihnchenbriiste mit dem Reis und dem Brok-
koli auf einem Teller anrichten. Mit der Sofle garnieren und servieren.
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