Krduter-Hdhnchen, SiiBkartoffel-Piliree, Pfannen-Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir das Krauterhihnchen:

2 Hiithnerbrustfilets, a 150 g 2 Zitronen 1 Knoblauchzehe
50 ml Olivendl 2 Zweige Rosmarin 1 Zweig Oregano
1 EL Curry 1 EL Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir das Siilkartoffelpiiree:

2 Siilkartoffeln 2 EL Butter 150 ml Kokosmilch
150 ml Schlagsahne Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir die Pfannentomaten:

250 g Cherry-Tomaten 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 EL Butter 3 EL Rotwein 1 EL Honig

2 Zweige Rosmarin 1 Zweig Basilikum  Salz, Pfeffer

Fiir den Parmesanchip: 50 g Parmesan 1 Zweig Rosmarin
Fiir die Garnitur: 1 Zweig Basilikum

Fiir das Kriauterhihnchen: Den Ofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Héhnchenbriiste waschen und trockentupfen.

Fiir die Marinade Zitronen waschen, trockentupfen, Schale abreiben, halbieren, auspressen und
Saft auffangen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Rosmarin und Oregano abbrausen, trocken-
wedeln und klein hacken. Ol mit Zitronenabrieb- und saft, Knoblauch, der Hilfte vom Rosmarin
und Oregano, Curry, Salz, Paprikapulver und Pfeffer vermischen und das Fleisch darin fiir 10
Minuten einlegen.

Fleisch in einer heiBen Pfanne in Ol pro Seite ca. 1 Minute knusprig braun anbraten. Fleisch in
eine ofenfeste Form legen, mit restlichem Rosmarin und Oregano bestreuen und ca. 15 Minuten
im Ofen fertig garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und beim Servieren aufschneiden.

Fir das Siilkartoffelpiiree: Siilkartoffeln schéilen und wiirfeln. Wiirfel in einen Topf geben
und mit der Kokosmilch und der Hilfte der Sahne sowie Salz und Pfeffer fiir 15 Minuten weich-
kochen.

Kartoffeln von Hand grob zerstampfen und Butter dazugeben. Mit einem Piirierstab ca. 5 Mi-
nuten lang cremig aufgeschlagen. Dabei die iibrige Sahne nach und nach dazugeben. Piiree mit
Salz, Pfeffer und Chiliflocken abschmecken.

Fiir die Pfannentomaten: Knoblauch abziehen und fein hacken. Rosmarin abbrausen und tro-
ckenwedeln. Zwiebeln abziehen, in Halbringe schneiden und mit Honig, Knoblauch und Rosmarin-
Zweige in einer Pfanne mit etwas Butter anbraten, bis alles einen karamellfarbenen Ton annimmt.
Mit Rotwein abloschen. Tomaten waschen, trockentupfen, halbieren und mit in die Pfanne ge-
ben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 10 Minuten bei geschlossenem Deckel einkochen lassen.
Rosmarin-Zweige aus der Pfanne nehmen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und
zusammen mit Salz und Pfeffer zu den Tomaten geben.

Fiir den Parmesanchip: Parmesan reiben und in kleinen Haufchen auf ein Backbleck geben.
Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und iiber die Parmesan-Haufchen streuen. Im
Ofen fiir ca. 10 Minuten backen und anschliefend auskiihlen lassen. In das Piiree stecken.

Fiir die Garnitur: Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und iiber das Ge-
richt streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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