Rosmarin-Hdhnchen mit Peperonata und Weifwein-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Rosmarinhihnchen:
2 Hahnchenbrustfilets, a 160 g 1 Zweig Rosmarin 2 EL Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Peperonata:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Zwiebel

150 ml Hiihnerfond 1 EL Balsamicoessig 1 EL Olivendl

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Weilweinschaum:

200 ml Sahne 200 ml Milch 200 ml trockener Weilwein

Die Hahnchenbrustfilets waschen und trocken tupfen.

Die Nadeln vom Rosmarin abstreifen und grob hacken. Mit zwei Essloffeln Ol, Salz und Pfeffer
verrithren. Das Fleisch mit dem Wiirzol einreiben.

Fiir die Peperonata die Paprika halbieren, entkernen und in zwei Zentimeter grofle Rauten schnei-
den.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Das Ol erhitzen und die Zwie-
beln mit der Paprika darin drei Minuten anbraten. Den Fond angielen, aufkochen und zugedeckt
fiinf Minuten diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.

Eine Grillpfanne stark erhitzen. Die Filets auf jeder Seite fiinf Minuten braten.

Fiir den Schaum die Sahne mit der Milch und dem Weifiwein in einem Topf aufkochen und
reduzieren lassen. Anschlieend mit dem Piirierstab aufschdumen.

Das Rosmarin-Héhnchen mit Peperonata und Weilweinschaum auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Harry Grétz am 11. Mérz 2015



