Hdhnchen-Brust mit Speck-Gemiise-Pfanne

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchenfilets:

2 Hahnchenbrustfilets, a 150 g 1 Sternanis 10 schwarze Pfefferkérner
Butter Olivenol Salz

Fiir die Speck-Gemiise-Pfanne:

4 Scheiben Friihstiicksspeck 40 g Old Amsterdam 100 g Blattspinat

100 g weifle Bohnen 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch

1 TL Kapern Olivenol, Salz, Pfeffer

Fir die Kartoffelwiirfel:

300 g festk. Kartoffeln 3 EL Butterschmalz 4 EL getr. Fenchelsaat

Salz, Pfeffer

Fiir die Hihnchenfilets den Sternanis, die Pfefferkorner und etwas Salz im Morser fein zerreiben.
AnschlieBend das Fleisch mit der Gewiirzmischung einreiben. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen.
Die Filets bei mittlerer Hitze von allen Seiten anbraten. Wihrenddessen einen Essloffel Butter
zugeben. Die Kartoffeln schilen, wiirfeln und fiinf Minuten in eine Schiissel mit kaltem Wasser
einlegen. Anschliefend eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und die Wiirfel darin anbraten.
Die Fenchelsaat in einem Morser zerstoflen und die Wiirfel damit bestreuen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Fiir die Gemiisepfanne den Knoblauch und die Schalotte abziehen und fein hacken. Eine
weitere Pfanne mit Olivendl erhitzen und den Knoblauch und die Schalotte glasig andiinsten.
Den Bacon kleinschneiden und mit den weiflen Bohnen und den Kapern in die Pfanne geben.
Den Spinat waschen und trockenschleudern. Anschlieend in die Pfanne geben und zwei Minu-
ten garen. Den Old Amsterdam reiben und untermengen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Das Hihnchenfilet mit Speck-Gemiise-Pfanne und Kartoffelwiirfeln auf Tellern anrichten und
servieren.
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