Kirbis-Stampf mit Hahnchen-Brust und Trauben-Sofe

Fiir 2 Personen

% Hokkaido-Kiirbis, ca. 500 g  Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat
1 Prise Kreuzkiimmel 50 g fliissige Butter 2 Schalotten
100 ml Sahne 1 Bund Koriander 2 Hahnchenbrustfilets

1 EL Butterschmalz

Fiir die Traubensauce:

2 Schalotten 3 EL Butter 100 ml roter Traubensaft
100 ml trockener Rotwein 200 ml dunkler Gefliigelfond Salz, Pfeffer

150 g weifle kernlose Trauben

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen. Die Schale vom Kiirbis
abwaschen, die Kerne ausstreichen. Kiirbishilfte mit Salz, Pfeffer, Muskat und Kreuzkiimmel
wiirzen, in eine Auflaufform geben und mit etwas Butter bepinseln. Die Schalotten schélen, fein
hacken und in die Kiirbishilfte geben. Kiirbis im Backofen garen, bis er braun iiberkrustet und
weich ist. Dann mit einem Loffel vorsichtig das Fruchtfleisch samt den Schalotten herauskratzen
und auf einem Brett mit einem Messer grob zerhacken. Das Kiirbisfruchtfleisch in einen Topf
geben, erwdrmen und restliche Butter und die Sahne unterrithren. Den Koriander waschen,
trocken schiitteln und fein hacken. Kiirbispiiree nochmals mit den Gewiirzen abschmecken und
zuletzt den frisch gehackten Koriander untermischen. Die Hdéhnchenbrust in einer heilen Pfanne
mit 1 EL Butterschmalz anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann bei méfiger Hitze
in der Pfanne weiterbraten, bis das Fleisch durch ist. Fiir die Sauce Die Schalotten schilen
und fein schneiden. In einem Topf 1 EL Butter zerlassen und die Schalotten anschwitzen, mit
Traubensaft und Rotwein abldschen und die Fliissigkeit um 2/3 einkochen lassen. Den Fond
dazugeben und nochmals um die Hélfte einkochen lassen. Die Trauben waschen und abtropfen
lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken, die Trauben zugeben, kurz mitkochen lassen.
Mit der restlichen Butter die Sauce montieren. Zum Anrichten den Kiirbisstampf ldnglich in die
Mitte des Tellers dressieren und die aufgeschnittene Hahnchenbrust darauf anrichten. Mit der
Traubensauce umgieflen.
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