Gepfefferte Hiahnchen-SpieBe in Triiffel-SoRe

Fiir zwei Personen

2 Hahnchenbrustfilets, 4 160 g 3 Schalotten 50 g Triiffelbutter
2 EL Waldhonig 1 Bund glatte Petersilie 3 g Triiffel

1 EL Triiffelkondiment 3 EL Olivenol 1 TL Meersalz

1 TL bunte Pfefferkérner Salz, Pfeffer

Die Héhnchenbrust waschen, trocken tupfen und in eineinhalb Zentimeter grofie Wiirfel schnei-
den. Die Schalotten abziehen und in fiinf Millimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Petersilie
waschen, trocknen und fein hacken. Die Pfefferkérner im Morser grob zerstoflen. Eine Pfanne
mit dem Olivendl erhitzen. Die Fleisch- und Schalottenwiirfel auf die Spiefle stecken und bei
mittlerer Hitze vier Minuten in der Pfanne garen. Den Honig, die Petersilie, das Meersalz und
die Pfefferkérner dazugeben und mit dem Fleisch 30 Sekunden braten. Anschlielend die Spiefie
herausnehmen und zum warmhalten in Alufolie wickeln. Die Triiffelbutter zum Bratensud in die
Pfanne geben, schmelzen und mit Salz, Pfeffer und Triiffelkondiment abschmecken. Die Spiefie
auf Tellern anrichten und mit der Sauce und den Triiffeln garnieren.
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