Gediinstetes Hdahnchen mit Erbsen und Weilwein-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen:

250 g Karotten 150 g Staudensellerie 4 Stangen Lauch

150 g Champignons 4 Hahnchenbriiste 2 EL Sonnenblumendol
350 ml Gefliigelbriihe Salz, Pfeffer 1 Zwiebel

% Bund Petersilie 2 Stiele Minze 50 g Friithstiicksspeck

1/2 halben Kopfsalat
Fiir die Erbsen:

400 g Erbsen 50 g Butter 400 g Sahne
Muskat

Fiir die Sauce:

100 g weifle Champignons 3 Schalotten 3 EL Butter

5 Pfefferkorner 1 Zweig Thymian 250 ml Riesling
100 ml Gefliigelfond 50 g Créeme double 50 g Sahne
Salz, weifler Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir das Hdhnchen:

Karotten schéilen, waschen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Staudensellerie und Lauch
putzen und waschen. Den weiflen Teil beiseite stellen. Das Lauchgriin in Scheiben schneiden.
Champignons putzen. Hihnchenbriiste waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Ol in einer Pfanne mit hohem Rand erhitzen und die Hihnchenfilets darin rundherum
kréftig anbraten. Herausnehmen, Pfanne auswischen. Das vorbereitete Gemiise in die Pfanne
geben die Hahnchenbriiste darauflegen und mit 300 ml Gefliigelbriihe aufgiefen und wiirzen. In
der geschlossenen Pfanne ca. 20 Minuten bei mittlerer Hitze diinsten. Hihnchen herausheben
und warmstellen. Fond abgieflen und fiir die Sauce beiseite stellen.

Fiir die Erbsen:

Zwiebel schillen und hacken. Petersilie und Minze abspiilen und trockenschiitteln. Petersilie fein
hacken, Minze in feine Streifen schneiden. Das Weifle vom Lauch in diinne Scheiben schneiden.
Speck in feine Wiirfel schneiden. Kopfsalat abspiilen trockenschleudern und in feine Streifen
schneiden. Erbsen in Salzwasser garen. Speck in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Butter in einem grofien Topf erhitzen.
Lauch, Zwiebel und Petersilie darin andiinsten. Ubrige 50 ml Brithe und Sahne zugeben und
kocheln lassen dabei ab und zu umriihren. Anschliefend mit Muskat, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Sauce mit dem Piirierstab mixen. Erbsen, Speck, Salatstreifen und Minze unter die
Sauce heben.

Fiir die Sauce:

Champignons putzen und fein wiirfeln. Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf
mit 1 EL Butter anschwitzen. Pilze zugeben und ca. 2 Minuten schmoren. Pfefferkérner und
Thymian zugeben. Mit dem Riesling abloschen und diesen fast vollig einkochen lassen. Mit dem
Diinstfond aufgielen und wiederum um die Hélfte einkochen lassen. Dann durch ein Sieb pas-
sieren. Créeme double und die Sahne zur passierten Sauce gieflen und kurz aufkochen lassen.
Mit einem Stabmixer restliche Butter in kleinen Stiicken dazugeben. Mit Salz, Pfeffer wiirzen.
H&ahnchen, Erbsen und Sauce anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln.
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