Gefiillte Perlhuhn-Brust mit Chili-Bandnudeln

Fiir zwei Personen
2 Perlhuhnbriiste a 150 Gramm 250 g Bandnudeln 8 Kirschtomaten

1 Bund Rucola 1 Zweig Rosmarin 1 Ei

1 Pck. Ricotta 3 EL Barlauchpesto 100 ml Gefliigelfond

3 EL Butter 2 cl Wermut 2 cl Balsamico, rot
Olivenol, Butterschmalz 1 Prise Zucker Chilipulver, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Perlhuhnbriiste waschen, trocken
tupfen und seitlich eine Tasche einschneiden. Den Ricotta mit dem Bérlauchpesto, einem Ei-
gelb, Salz und Pfeffer vermengen. Die Perlhuhnbriiste mit der Ricottafiillung fiillen. Die Perl-
huhnbriiste mit Zahnstochern verschliefen. Das Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und die
Perlhuhnbriiste darin anbraten. Den Rosmarinzweig hinzugeben und das Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen. AnschlieSlend die Perlhuhnbriiste in der Pfanne 13 Minuten im Backofen fertig
garen. Die Bandnudeln in reichlich Salzwasser gar kochen. Den Gefliigelfond mit dem Wermut
und dem Balsamico in einer Pfanne reduzieren. Anschlielend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Tomaten in Olivenol, dem Zucker und etwas Salz in einer Pfanne anbraten. Die Butter zerlassen
und die Nudeln darin schwenken. Mit Chili, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Perlhuhnbrust mit den
Chilibandnudeln und den Tomaten auf einem Teller anrichten. Mit der Wermut- Balsamico-Sofe
garnieren und servieren.
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