Maishdhnchen-Brust mit Erbsen-Creme, Radieschen und Pesto

Fiir zwei Personen:
Fiir die Hahnchenbrust:

1 Maish&hnchenbrust 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 Zweig Thymian Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Erbsencreme:

200 g TK Erbsen 1 Schalotte 1,5 Becher Sahne
Zucker, Butter Salz, Pfeffer

Fiir die gerdosteten Radieschen:

1 Bund Radieschen 1 TL fliissiger Honig 3 EL Olivensl

Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

1 Bund Radieschengriin 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone
2 EL geschiilte Cashewnusskerne 2 EL geschilte Pistazien 2 EL geschélte Pinienkerne
50 g Parmesan 4 EL Olivensl 1 Beet Kresse

Salz Pfeffer

Fiir die Hihnchenbrust:

Den Ofen auf 175 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Hahnchenbrust waschen, trockentupfen, salzen und pfeffern und von jeder Seite in Butterschmalz
kurz anbraten. Knoblauch abziehen, andriicken. Thymian abbrausen, trockenwedeln. Zitrone
waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden. Hihnchen mit Knoblauch, Thymian und
zwei Scheiben Zitrone ca. 10-15 Minuten in den Ofen schieben. Aus dem Ofen holen und noch
einmal kurz auf der Hautseite knusprig braten.

Fiir die Erbsencreme:

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in Butter andiinsten. Erbsen dazugeben, mit einem halben
Becher Sahne abloschen und 5-7 Minuten kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen,
piirieren und durch ein feines Sieb passieren. 1 Becher Sahne aufschlagen und kurz vor dem
servieren unterheben.

Fiir die gerdsteten Radieschen:

Radieschen waschen, halbieren und mit Ol, Honig, Salz und Pfeffer vermengen. Auf einem Blech
verteilen und 15-20 Minuten im Ofen garen.

Fiir das Pesto:

Radieschengriin waschen. Knoblauch abziehen. Parmesan reiben und 2 EL auffangen. Zitrone
halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Radieschengriin mit Kresse, Nusskernen, Knoblauch, Olivendl und Parmesan zu einem Pesto
piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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