Hdhnchen-Brust mit Kiirbiskern-Kruste und griinem Risotto

Fiir zwei Personen

2 Hiihnerfilet & 100 g 200 g Risottoreis 100 g Mehl

2 Stangen Lauch 2 Schalotten 1 Ei

50 g Butter 100 g Parmesan 800 ml Gefliigelfond
250 ml trockener Weiliwein 150 g Kiirbiskerne 300 g Semmelbrosel

3 EL Olivenol 2 EL Kiirbiskernol 300 ml Sonnenblumendl

Salz, Pfeffer

Den Lauch waschen, den griinen Teil in feine Streifen schneiden und blanchieren. Danach den
Lauch in Eiswasser geben. Die Schalotten abziehen, kleinschneiden und glasig diinsten. Den Reis
dazugeben und mit Weiflwein abléschen. Den Gefliigelfond nach und nach hinzugeben und weiter
rithren. Das Hiihnerfilet waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus Mehl und
dem FEi, den gehackten Kiirbiskernen und Semmelbrosel eine Masse mischen, das Hiihnerfilet
darin panieren und in heiflem Sonnenblumendl ausbacken. Den blanchierten Lauch mit etwas
Fond piirieren und unter das Risotto mischen. Anschlieend den Parmesan reiben, mit der Butter
unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Risotto mit dem Hithnchenfilet anrichten,
mit dem Kiirbiskern6l garnieren und servieren.
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