Geddmpfte Hdahnchenbrust, Rosenkohl-Stampf, Rote-Bete-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir den Rosenkohl:

600 g Rosenkohl Salz 2 Schalotten

40 g Butter 2 EL Petersilie, gehackte

Fir die Hihnchenbrust:

1 Bund frische Zitronenverbene Salz 4 Héhnchenbrustfilets (a 150 g)
Pfeffer

Fir die Sauce:
2 Rote Bete-Knollen, gegart 200 ml Gefliigelbriihe 200 ml Sahne
Salz Pfeffer

Rosenkohl putzen, waschen und abtropfen lassen. Rosenkohl in wenig leicht gesalzenem Wasser
zugedeckt mit noch leichtem Biss garen.

Inzwischen etwa 1 Liter Wasser in einem Dampftopf zugedeckt aufkochen. Zitronenverbene kalt
abspiilen, ins Wasser einlegen und eine Prise Salz zugeben. Ein passendes Dampfgitter oder
—Korbchen in, bzw. auf den Topf setzen.

Hahnchenfilets kalt abspiilen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch auf das
Gitter, bzw. in den Dampfkorb legen. Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten gar ddmp-
fen.

Fiir die Sauce die Rote Bete in feine Wiirfel schneiden. In einen Mixer geben und mit der Ge-
fliigelbriihe fein mixen.

Dann die Sahne zugeben und alles weiter mixen, bis alles glatt und schon rosa ist. Saucenansatz
in einen kleinen Topf geben und erwdrmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den gegarten Rosenkohl abgieflen, gut abtropfen lassen. Schalotten schéilen und in feine Wiirfel
schneiden.

Butter in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin andiinsten. Rosenkohl zuge-
ben und durchschwenken.

Die Mischung z. B. auf einen Arbeitsbrett/ Holzbrett geben und mit einem grofien Messer fein
hacken. Mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.

Rosenkohlpiiree auf vier vorgewédrmten Tellern verteilen. Hihnchenbriiste aus dem Dampf he-
ben, schrig aufschneiden und darauf anrichten. Die Sauce nochmals abschmecken, angieffen und
alles servieren.
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