Hdhnchen-Brust mit Réstgemiise und Triiffel-Polenta

Fiir zwei Personen

2 Hiihnerbrustfilets 4 Scheiben Schinken 50 g Polentagrief3
1 Schweinenetz 1 Radicchio 150 g Chicorée
150 g Rosenkohl 2 Karotte 1 Knolle Sellerie

1 Pastinake 60 g Schalotten 6 Cocktailtomaten
40 g geschélte Pistazien 10 g Mehl 30 g Butter

30 ml trockener Wermut 700 ml Gemiisefond Triiffelol, Olivenol
4 Salbeiblétter getr., gerieb. Salbei  Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Hihnchenbriiste waschen, trocken
tupfen und mit Salz, Pfeffer und Salbei wiirzen. Das Ganze mit den Salbeibléittern belegen und
mit dem Schinken umwickeln. Anschlieflend das Schweinenetz dariiber geben. Das umwickelte
Fleisch in etwas heiBem Ol anbraten und zur Seite stellen. Die Karotte und den Sellerie schilen,
von den Enden befreien und grob schneiden. Die Schalotten abziehen und ebenfalls grob schnei-
den. Die Karotte, die Hélfte der Schalotten und des Selleries mit 200 Millilitern Gemiisefond in
eine Auflaufform geben. Anschliefend das gebratene Fleisch darauf legen und im Backofen 25
Minuten schmoren. Den Rosenkohl putzen und ddmpfen. Die Pastinake von den Enden befreien,
schilen und klein schneiden. Den Radicchio und den Chicorée verlesen, waschen und trocken
schleudern. Die Tomaten grob schneiden und zusammen mit den gedampften Kohlsprossen, der
Pastinake und dem Salat in einer Pfanne mit Olivenol anrésten. 250 Milliliter Gemiisefond mit
einem Essloffel Butter auflosen. Unter sténdigem Riihren den Polentagriel langsam hinzugeben,
glatt rithren und einkochen. In der Pfanne mit dem Bratenriickstand etwas Butter und den
restlichen Schalotten andiinsten. Das Ganze mit dem Wermut abléschen und mit dem restlichen
Gemiisefond aufgieflen. Anschliefend den Schmorsaft aus dem Ofen abseihen und ebenfalls hin-
zugeben. Das Ganze mit der restlichen Butter und dem Mehl binden. Das Rostgemiise mit den
Pistazien und die Polentamasse mit dem Triiffel6l verfeinern. Die geschmorte Hiéhnchenbrust
mit dem herbstlichem Rostgemiise und der Triiffel-Polenta auf Tellern anrichten und servieren.
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