Glasierte Hiahnchen-Brust mit marinierter Rote Bete

Fiir zwei Personen
Fiir das Hihnchen:

1 Hithnerbrustfilets & 120 g 1 Orange 1 TL Fenchelsamen

1 TL Koriandersamen 1 TL ganzer Kiimmel % TL Zimtpulver

100 ml Hiihnerfond 20 g kalte Butter Chiliflocken

Olivenol Salz Pfeffer

Fir die Rote Bete:

1 Knolle Rote Bete 1 TL ganzer Kiimmel 2 rote kleine Zwiebeln
300 ml Gemiisefond 1 EL Rotweinessig 1 EL Balsamico

1 TL fliissiger Honig 1 TL Butter % Chiliflocken

Salz Pfeffer

Fir die Garnitur:

100 g Friséesalat 5 EL Olivenol 5 EL weiler Balsamico
Salz Pfeffer

Fiir das Hihnchen:

Die Koriandersamen, Fenchel und Kiimmel ohne Fett anrésten. Die Hithnerhaut abziehen und
zwischen leicht gefettetem Backpapier in einer Pfanne mit einem Topf beschweren und auf mitt-
lerer Stufe ca. 7 Minuten kross werden lassen.

Die Hithnerbrust schrig in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Hiithnerbrustscheiben bei mittlerer Hitze etwa 1 Minute auf jeder Seite anbraten und wieder
aus der Pfanne nehmen. Den Bratensatz mit dem Fond abloschen, etwas einkocheln lassen und
mit den im Morser zerstoflenen Gewilirzen wiirzen. Mit einem Schéler zwei Streifen Orangenscha-
le von der Orange abziehen und ebenfalls in die Pfanne dazulegen. Die kalte Butter einriihren,
die Hiihnerstreifen wieder in die Pfanne legen und darin kurz erhitzen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Fleisch saftig durchziehen lassen und mit der Sauce glasieren.

Fir die Rote Bete:

Die Rote Bete schélen und in ganz diinne Scheiben schneiden.

In einem Topf den Fond mit einer halben Zwiebel, dem Kiimmel und Honig erwérmen. Die
Rote Bete in den Topf legen und 10 Minuten kocheln lassen. Rote Bete mit einer Schaumkelle
entnehmen und den iiberbleibenden Sud aufkochen. Mit Salz, Pfeffer, Chili und Essig wiirzen.
Reduzieren und mit kalter Butter abbinden.

Fir die Garnitur:

Die Salatblétter waschen, verlesen und trocken schleudern. Mit Essig, Olivendl, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Glasierte Hihnchenbrust mit marinierter Roter Bete, knusprigem Haut-Chip und kleinem Salat
auf Tellern anrichten und servieren.
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