Gebratene Hdahnchen-Brust mit Quitten-Sofe und Venere-Reis

Fir 2 Personen

2 Apfelquitten 2 Zwiebeln 3 EL Butterschmalz
1 EL Zucker 100 ml Apfelsaft ca. 600 ml Hiithnerbriihe
2 Zweige Rosmarin 400 g Hahnchenbrust Salz, Pfeffer

200 g Venere Reis 1 Prise Paprikapulver, scharf

Den Backofen auf 140 Grad vorheizen ( Umluft 120 Grad, Gas Stufe 2). Fiir die Quittensauce von
den Quitten den Flaum mit einem trockenen Tuch abreiben. Die Quitten entkernen und einen
Teil in feine Scheiben schneiden, den Rest grob wiirfeln. Eine Zwiebel schélen, fein wiirfeln und in
einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Quittenwiirfel und Quittenscheiben zugeben,
1 EL Zucker dariiber streuen und karamellisieren. Mit Apfelsaft abloschen, etwas Hithnerbriihe
(ca. 100 ml) zugeben und weich kochen. Die Quittenscheiben nach 10 Minuten herausnehmen.
Rosmarin waschen, trocken schiitteln, fein hacken. Von der Hihnchenbrust die Haut hochziehen,
Rosmarin und Quittenscheiben darauflegen und die Haut wieder dariiber ziehen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne anbraten. Dann im vorgeheizten
Ofen ca. 20 Minuten im Backofen fertig garen. 500 ml Hiihnerbriihe in einem Topf erhitzen.
Eine Zwiebel schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, Reis
zugeben und mit etwas heifler Hithnerbriihe auffiillen, so dass der Reis gerade bedeckt ist. Dann
immer wieder heifle Hithnerbriihe zugeben und ca. eine halbe Stunde unter stéindigem Riihren
kocheln lassen, bis der Reis weich ist. Die gewiirfelten Quitten im Topf piirieren und durch ein
Sieb passieren. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Hihnchenbrust mit
dem Venerereis und der Quittensauce anrichten.
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