Hédhnchen-Brust mit Senfkruste, Pesto verde, Ofen-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Pesto verde:

3 Knoblauchzehen 40-50 g Parmesan (Stiick) 25 g Walniisse

125 ml Olivenol 1 Bund Basilikum 3 TL Zucker

1 TL Salz 3 TL Pfeffer

Fiir das Ofengemiise:

4 festk. Kartoffeln 4 M6hren 1 rote Paprikaschote
1 gelbe Paprikaschote 1 Zucchini 1 Zwiebel

3 EL Olivenol 1 Zweig Thymian 3 TL Oregano

1 TL Chilipulver 3 TL Salz 1 TL Pfeffer

Fiir die Hithnerbrust:

2 Hiithnerbrustfilets & 200 g griines Pesto (von oben) 100 g Cocktailtomaten

1 Fi, Eiweif3 3 EL korniger Senf 1 EL mittelscharfer Senf
3 - 1 EL Semmelbrosel 2 EL Olivenol 3 TL Currypulver
Salz Pfeffer

Fiir das Pesto verde:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Knoblauch abziehen und fein schneiden. Parmesan in kleine Wiirfel schneiden, Walniisse klein
hacken und Basilikumbléatter zupfen.

Alle Zutaten mit dem Olivendl in ein hohes Gefafl geben und mit dem Stabmixer fein Piirieren.
Alles mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir das Ofengemiise:

Zwiebel abziehen und vierteln.

Kartoffeln und Mo6hren schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Paprika abbrausen, Kern entfernen und je eine Héilfte in kleine Streifen schneiden. Die Enden
der Zucchini entfernen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Mit dem Olivenol und den Gewiirzen eine Marinade anriihren.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln und Méhren mit Thymian und einer halben Zwiebel
3-4 Minuten darin anschwitzen.

AnschlieBen den Pfanneninhalt mit dem restlichen Gemiise in eine Ofenform geben und fiir 15-20
Minuten in den Ofen geben.

Fiir die Hithnerbrust:

Cocktailtomaten abbrausen, klein schneiden, in eine Schiissel geben und mit Olivendl, Salz und
Pfeffer vermengen.

Hithnerbrustfilets mit einem Kiichentuch trocken tupfen und seitlich eine Tasche einschneiden,
mit Pesto und den Tomaten fiillen. Im Anschluss noch mit Curry, Salz und Pfeffer wiirzen und
in eine Auflaufform legen.

Ei trennen und das Eiweifl mit einer Prise Salz in eine Schiissel geben und Steif schlagen. Im
Anschluss die beiden Senfsorten und die Semmelbrosel unterheben. Die Senfmasse nun auf die
Filets verteilen und bei 200 Grad in den Ofen geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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