Porree a la -Creme mit Hihnchen-Brust

Fiir 2 Personen

250 g Lauch (Porree) 2 Stiele Majoran 2 Hahnchenbrustfilets
250 g Sahne Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz
500 g Kartoffeln 2 EL Butter 1 Prise Zucker

125 ml Gefliigelbrithe 1 TL Kartoffelstirke Muskat

Den Backofen auf 100 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Lauch putzen, waschen und abtrop-
fen lassen. Ca. 30 g Lauch in feine Wiirfel schneiden. Majoran abspiilen, trocken schiitteln und
die Blétter abzupfen. Die Héhnchenbrustfilets zuschneiden, ca. 30 g der Abschnitte mit 30 g
Sahne in einen Cutter geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Majoranblidttchen zugeben und zu
einer Farce mischen. Feingeschnittenen Lauch untermischen, die Masse in einen Spritzbeutel
fiillen. Die Haut der Hahnchenbrustfilets anheben und die Farce darunter spritzen. Hihnchen-
brustfilets salzen und in einer Pfanne (backofengeeignet) mit Butterschmalz sanft von beiden
Seiten anbraten. Dann im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Die Kartoffeln schélen, in
diinne Scheiben schneiden und diese in Rauten schneiden. Rest Lauch lings halbieren und in
Rauten oder Vierecke schneiden. Den weiflen Anteil des Lauchs zusammen mit den Kartoffeln
in einer Pfanne mit Butter anbraten. Mit Salz und wenig Zucker wiirzen. Rest Sahne und Ge-
fliigelbriihe zugeben und ca. 5 Minuten kochen. Kartoffelstirke mit 1 EL. Wasser anriihren und
die Sahne-Lauch-Kartoffeln damit binden. Den griinen Lauchanteil zugeben, nochmals kurz zie-
hen lassen und mit Salz und Muskat abschmecken. Die Hithnerbrust anschneiden und mit den
Sahne-Lauch-Kartoffeln zusammen servieren.
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