Hdhnchen-Brust mit Garnele gefiillt und Risotto

Fiir 4 Personen

Fleisch:

2 Hahnchenbrustfilets 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

8 Garnelen mit Schale (26/30) 2 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer

3 EL Butter 8 Scheiben Lardo

Risotto:

1 kleine Zwiebel 1 EL Olivenol 5 EL Butter

200 g Risottoreis 60 ml WeiBwein ca. 500 ml Gemdiisebriihe
1 Msp. Safranfiden 80 g Parmesan Meersalz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

H&ahnchenbriiste jeweils in 2 gleich grofle Stiicke schneiden und die Haut entfernen. Mit einem
diinnen Messer eine Tasche in jedes Brustteil schneiden.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, Garnelen ungeschilt mit den Krautern in die Pfanne
geben und ca. 20 Sekunden auf jeder Seite anbraten, mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. AnschliefSend
die Garnelen aus der Schale 16sen und jeweils 1 Garnele in die Fleischtaschen stecken.

Gefiillte Hihnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen. 3 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, die
H&ahnchenbriiste darin von beiden Seiten goldgelb anbraten, aus der Pfanne nehmen und mit je
2 Scheiben Lardo umwickeln.

Die Hahnchenbriiste in eine Auflaufform geben und ca. 10 Minuten im vorgeheizten Ofen fertig
garen.

Fiir das Risotto die Zwiebel schilen und fein schneiden. In einem Schnellkochtopf (Dampfdruck-
topf) Olivendl und 1 EL Butter erhitzen und die Zwiebel darin farblos anschwitzen. Den Reis
untermischen und glasig diinsten, dann mit Weiflwein abléschen. Sobald der Weilwein verdampft
ist, Gemiisebriihe und Safran dazugeben und den Schnellkochtopf verschlieSen. Auf Stufe I fiinf
Minuten kochen lassen.

Dann den Druck l6sen und den Dampf entweichen lassen, den Schnellkochtopf 6ffnen und den
Reis probieren. Falls er noch nicht die richtige Konsistenz hat, in traditioneller Weise unter Riih-
ren weiterkochen.

Parmesan fein reiben. Sobald der Reis den richtigen Garzustand erreicht hat, den Topf vom Herd
nehmen, 4 EL Butter und dem Parmesankése untermischen und abschmecken.

Die Héhnchenbriiste mit dem Risotto auf Tellern anrichten und servieren.
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