Pochierte Hahnchen-Brust im mediterranen Krduter-Sud

Fiir 2 Personen

4 kleine Artischocken 1 Lauchzwiebel 1 kleine Fenchelknolle
3 EL Olivenol 300 ml Gemiisebriihe 3 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 2 Hahnchenbrustfilets Salz, Pfeffer

6 Kirschtomaten 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Basilikum

Die Artischocken von den Spitzen und den dueren Bléttern befreien, dann vierteln. Lauchzwie-
bel und Fenchel in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 3 EL Olivendl die Artischocken
anschwitzen, Fenchel und Lauchzwiebeln zugeben. Gemiisebriihe angieflen. Rosmarin- und Thy-
mianzweige einlegen. Die Héhnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf das Gemiise
geben. Zugedeckt das Fleisch ca. 15 Minuten im Gemiise-Krautersud garen. Kurz vor dem Ser-
vieren die Kirschtomaten untermischen. In der Zwischenzeit Petersilie und Basilikumbléatter in
feine Streifen schneiden. Die Hihnchenbriiste mit dem Gemiisesud anrichten und mit den frischen
Kréuterstreifen bestreuen. Dazu passen Ofenkartoffeln.
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