Hédhnchen-Brust mit Ofen-Tomaten, Kokos-Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Hihnchen:
2 Hahnchenbrustfilets, a 200 g 250 g getrock. Tomaten 300 g Limetten, davon Saft

50 g Butter 30 g glatte Petersilie 30 g Basilikum

50 g Kiirbiskerne 10 g Meersalzflocken 60 ml natives Olivendl
Fiir das Piiree:

2 Knollensellerie 60 g Butter 200 ml Kokosmilch
100 g Kokosraspel 10 g Meersalzflocken

Fiir den Radicchio:

1 Radicchio 100 g kernige Haferflocken 100 ml Rotwein

30 ml dunkler Balsamicoessig 100 ml Gemiisefond 10 g Meersalz-Flocken
30 g Zucker 1 g Bourbon-Pfeffer

Fiir das Hiahnchen:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Basilikum und Petersilie fein schneiden. Getrocknete Tomaten fein hacken und mit Olivendl,
Petersilie und Basilikum vermengen und mit Meersalz abschmecken. Héhnchenbrust damit ma-
rinieren, mit Butterflocken belegen, auf ein Backblech legen und circa 20-25 Minuten im Backofen
garen. Limetten halbieren und auspressen. Hihnchen aus dem Ofen nehmen und mit Limetten-
saft betrdufeln. Kiirbiskerne résten und als Garnitur verwenden.

Fiir das Piiree:

Sellerie schélen und klein schneiden. In gesalzenem Wasser weichkochen, abgieflen und mit But-
ter, Kokosmilch und Kokosflocken fein piirieren. Mit Meersalz abschmecken.

Fiir den Radicchio:

Radicchio putzen, vierteln und den Strunk entfernen. Haferflocken auf ein Backblech geben und
im Ofen fiinf Minuten trocken résten und als Garnitur verwenden.

Zucker in einer Pfanne karamellisieren, mit Rotwein, Balsamicoessig und Gemiisefond abléschen.
Radicchio dazugeben und aufkochen. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Radicchioblatter
samt Sud zum Servieren warm stellen.

Piiree mittig auf Teller streichen, Hihnchenbrust schriag tranchiert ansetzen. Radicchio und
getrocknete Tomaten daneben geben.
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