Zitrus-Hdhnchen aus dem Salz-Teigmantel mit Tagliatelle

Fiir zwei Personen

2 Hahnchenbriiste a 175 g 250 g Tagliatelle 250 g Mehl

1 unbehandelte Orange 3 Knoblauchzehen 1 Schalotte

% Knolle Ingwer 6 Cherry-Tomaten 1 rote Pfefferschote
3 Eier 125 ml Sahne 250 ml Hithnerfond
75 ml trockener Weilwein 3 EL Cognac 2 EL Tomatenmark
250 g Salz 1 Stange Zitronengras Olivendl, Butter

Mehl, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Das Mehl mit 250 Gramm Salz, den Eiern und
drei Essloffeln Wasser zu einem Teig kneten, anschliefend etwas ruhen lassen. Die Orange wa-
schen und etwas von der Schale abreiben. Anschliefend halbieren und den Saft auspressen. Zwei
Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Den Ingwer schélen und fein wiirfeln. Die Pfeffer-
schote ldngs halbieren, entkernen, waschen und in feine Streifen schneiden. Das Zitronengras
halbieren. Die Hihnchenbriiste waschen und trocken tupfen. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen
und die Hiéhnchenbriiste darin von beiden Seiten anbraten. AnschlieBend herausnehmen und
etwas Butter in die Pfanne geben. Den Ingwer, den Knoblauch und die Pfefferschote in der
Butter andiinsten. Den Orangenabrieb, den Orangensaft und die Zitronengrasstangen hinzuge-
ben und alles einkdcheln lassen. Den Salzteig zu zwei Platten ausrollen und die Hahnchenbriiste
darauf legen, anschlieend mit der Orangenbutter betridufeln, zu festen Péickchen formen und
im Backofen 20 Minuten lang garen lassen. Einen Topf mit ausreichend Salzwasser aufsetzen
und die Tagliatelle darin garen lassen. Die Cherry-Tomaten waschen und halbieren, die Scha-
lotte abziehen und fein hacken. Den verbleibenden Knoblauch ebenfalls abziehen und pressen.
FEine Pfanne mit etwas Butter erhitzen und den Knoblauch mit der Schalotte darin andiinsten.
Etwas Mehl dazugeben und mit dem Fond sowie dem Weifiwein abléschen. Das Tomatenmark,
den Cognac und die Sahne hinzufiigen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum
Schluss die Cherry-Tomaten unterheben. Die Hahnchenbriiste aus dem Salzteig nehmen. Das
Zitrus-Hahnchen mit den Tagliatelle und der Cognac-Tomaten-Sauce auf Tellern anrichten und
servieren.
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