Hahnchen-Brust mit Portwein-Jus und Steckriiben-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchenbrust:

2 Hahnchenbrustfilets a 150 g 1 Zwiebel 2 EL Honig

1 EL dunkler Balsamico Essig 200 ml Portwein 1 Orange

1 Zweig Thymian 0l Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

1 Steckriibe ca. 400 g 200 g mehligk. Kartoffeln 425 ml Gemiisefond

50 g Butter 50 ml Milch 50 ml Sahne

2 EL Olivenol 1 Muskatnuss 4 Zweige krause Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Speckstreifen:
6 Scheiben gerducherter Bauchspeck

Fiir die Hihnchenbrust:

Die Hahnchenbrustfilets waschen und trockentupfen. Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Thy-
mian abbrausen und trockenwedeln. Héhnchen, Thymian und Zwiebel in einer Pfanne mit Ol
von beiden Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

H&ahnchenbrust mit Honig einpinseln und in der Pfanne karamellisieren lassen. Orange halbie-
ren, Saft auspressen und auffangen. Pfanne mit Orangensaft, Portwein und Essig abléschen und
einkochen lassen.

Fiir das Piiree:

FEinen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Kartoffeln waschen, schilen und darin kochen. Steckriibe
putzen und in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Pfanne erhitzen und Steckriiben-Wiirfel mit Ol
anbraten. Gemiisefond, Milch, Sahne dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und 15 Minuten
kocheln. Mit Muskatnuss abschmecken und einige Butterflocken dazugeben. Kartoffeln hinzuge-
ben. Alles stampfen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken und untermischen.
Fir die Speckstreifen:

Speckscheiben in der Pfanne kross ausbraten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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