Hédhnchen-Brust, Krduter-Kruste, Makkaroni mit Pesto

Fir zwei Personen
2 Hihnchenbriiste, & 150 g 500 g Makkaroni 3 getr. Ol-Tomaten

50 g Pecorino-Kéise 2 Bund Basilikum % Bund Salbei
% Bund Thymian % Bund Rosmarin % Bund wilder Majoran
% Bund Petersilie 50 g Pinienkerne 50 ml Olivendl

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Das Basilikum mit dem Ké#se und den Pinienkernen sehr
fein hacken. Das Olivenol hinzugeben, sodass eine zdhfliissige Masse entsteht. Die Hahnchen-
briiste waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch in heiflem Olivenol
scharf anbraten. Den Salbei, den Thymian, den Rosmarin, den wilden Majoran, die Petersilie und
die Tomaten sehr fein hacken und vermischen. Nach dem Wenden der Hahnchenbriiste die Masse
als dicke Schicht auf die Hihnchenbriiste legen und etwas Olivendl dariiber geben. Mit Pfan-
nendeckel bei 150 Grad Ober-/Unterhitze im vorgeheizten Backofen etwa acht bis zehn Minuten
garen. Die Nudeln in Wasser mit etwas Salz gar kochen. Die Hihnchenbrust mit Kréauterkruste
auf einem Teller anrichten und mit den Makkaroni mit Basilikumpesto servieren.
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