Hahnchenbrust-Filet mit Rosen-Reis

Fiir 4 Personen

300 g Basmatireis Salz 4 EL Butter (2 EL kiihl)
4 EL getr. pers. Rosenblidtter 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Estragon

4 Hihnchenbrustfilets 4 EL Butterschmalz 1 Schalotte

400 ml Hiihnerbriihe 500 g griiner Spargel Zucker

2 EL Berberitzen (frisch) 1 rote Zwiebel 1 Rosenbliite, ungespritzt

2 EL Pistazien, gehackt

Reis griindlich waschen. In einem breiten Topf ungefihr 2 1 Wasser zum Kochen bringen, Salz
zugeben. Reis in das kochende Wasser geben, ungefihr 7 Minuten kochen. Dann den Reis in ein
Sieb geben und unter flielendem Wasser griindlich abspiilen.

Die Hilfte der Butter in den Topf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den
Topf geben und zu einem Kegel schichten. Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren, einen Deckel
(am besten mit einem Geschirrtuch umschlungen) auflegen und den Reis bei sehr kleiner Hitze
ca. 25 Minuten ddmpfen. Nach ca. 15 Minuten % der getrockneten Rosenblédtterunter den Reis
mischen, den Deckel wieder auflegen und den Reis fertig dampfen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Petersilie und Estragon abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen.

Von den Hihnchenbrustfilets die Haut vorsichtig 16sen, jedoch nicht ganz abziehen. Das Fleisch
salzen, jeweils einige getrocknete Rosenbldtter und Estragonbléitter auf das Fleisch legen und
die Haut wieder dariiber schieben.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz schmelzen, die Hihnchenbrustfilets von beiden Seiten dar-
in goldbraun anbraten. Dann auf ein Backblech (mit der Hautseite nach oben) geben und im
vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten fertig garen.

Die Schalotte schélen und fein schneiden.

In einem Topf etwas Butterschmalz erhitzen und die Schalotte darin anschwitzen. Hithnerbriihe
angieBen und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen.

Spargel waschen, abtropfen lassen und das untere Drittel schilen. Die trockenen Enden ab-
schneiden. In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, mit Salz, Zucker und einer Butterflocke
aromatisieren und den Spargel darin ca. 10 Minuten bissfest kochen. Anschlieend abgieflen und
nach Belieben in Stiicke schneiden.

Berberitzen griindlich abspiilen.

Rote Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die rote Zwiebel darin anschwitzen. Die Ber-
beritzen zugeben und mit Salz und Zucker wiirzen.

Unter die eingekochte Briihe restlichen Estragon und Petersilie geben und fein piirieren. Die
Sauce mit kalter Butter binden, durch ein Sieb passieren und abschmecken.

H&ahnchenbrust aufschneiden und anrichten. Die Sauce angieflen. Reis, Berberitzen und Spargel
dazu geben und mit frischen Rosenbliitenbldttern und gehackten Pistazien bestreut servieren.
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