Hdhnchen-Brust mit Spadtzle und Morchel-Rahm-Sofie

Fiir zwei Personen

Fiir das Hihnchen:

1 Hahnchenbrust, circa 300 g 500 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

20 g getr. Morcheln 30 g Butter 200 ml Sahne
500 ml Rinderfond Salz, Pfeffer

Fiir die Spitzle:

2 Eier 100 g Mehl 1 Muskatnuss
20 g Butter Salz

Die Stiele von den Morcheln entfernen und fiir zehn Minuten in heiflem Wasser einweichen.
Die Morcheln anschliefend ausdriicken und das Einweichwasser filtern. Die Butter erhitzen, die
Morcheln darin anbraten und mit dem Einweichwasser abloschen. Alles reduzieren. Anschlieffend
die Hélfte der Sahne zugeben, erneut einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Gefliigelfond zum Kochen bringen. Wihrenddessen die Hiithnerbrust waschen, trocken tupfen,
léings in zwei Teile schneiden und parieren. Mit Salz und weiflem Pfeffer wiirzen. Das Fleisch nun
in den Gefliigelfond geben und fiir etwa zehn Minuten darin garen lassen. Das Mehl zusammen
mit den Eiern, dem Salz, und ein wenig Abrieb der Muskatnuss zu einem Teig verriihren. Eine
ausreichende Menge Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Teig vom Brett in
das siedende Wasser schaben. Sobald die Spétzle an der Oberfliche schwimmen abschopfen. Die
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Spétzle darin schwenken. Die Hahnchenbrust zusammen
mit den Spétzle sowie der Sauce auf einem Teller anrichten und servieren.

Marion Leopoldi am 22. Oktober 2014



