Hahnchen-Brust mit Stachelbeer-Salsa und Réstbrot

Fiir 4 Personen

4 Maish&éhnchenbruste 200 g Stachelbeeren 1 rote Chilischote

10 g frischer Ingwer 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

6 EL Olivenol 2 EL Honig 1 Orange (Schale und Saft)
Salz 3 Baguette Pfeffer

1 Bund Petersilie

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch kalt waschen, griindlich trocken tupfen. Von den Hadhnchenbrusten vorsichtig die Haut
abziehen.

Die Hahnchenhaut flach zwischen zwei Bogen Backpapier auf ein Backblech legen und mit einem
ofenfesten Topf beschweren.

Blech in den heiflen Backofen schieben und die Haut ca. 30 Minuten kross rosten.

Inzwischen fur die Salsa die Stachelbeeren waschen, trocken reiben und léngs halbieren.

Chili waschen, putzen und in feine Ringe schneiden.

Ingwer und Knoblauch schélen, bzw. abziehen und fein reiben.

Schalotte abziehen und in feine Wurfel schneiden.

In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen, die Schalottenwiirfel darin andiinsten. Honig einriithren
und fur ca. 2 Minuten leicht karamellisieren.

Dann Knoblauch, Chili, Ingwer und Orangenschale zufiigen und alles mit Orangensaft abloschen.
Stachelbeeren zufugen und alles etwa 3 Minuten einkochen, so dass eine leicht séimige Konsistenz
entsteht. Mit einer Prise Salz abschmecken.

Wiéhrenddessen das Baguette schréig in 2 cm dicke Scheiben schneiden.

Baguettescheiben mit 3 EL Olivendl betraufeln, salzen und leicht pfeffern. Die Brotscheiben nach
etwa 15 Minuten Garzeit mit auf dem Blech verteilen und mitrosten.

Die Bruste mit Salz und Pfeffer wurzen. Eine Grillpfanne erhitzen.

Das Fleisch diinn mit Rest Ol bestreichen und in der heifien Pfanne von beiden Seiten je ca. 3
Minuten anrésten.

Fleisch dann ebenfalls in den heiflen Backofen geben und etwa 5 Minuten im Backofen fertig
garen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und hacken.

Die knusprige Haut, Rostbrot und Hahnchenbrust aus dem Ofen nehmen.

Die Héhnchenhaut mit einem Messer kurz durchhacken. Die Brust in dunne Scheiben aufschnei-
den.

Hahnchenbrust auf Teller verteilen, die Stachelbeer-Salsa daruber geben und knusprige Haut
tiberstreuen. Das Baguette mit Petersilie bestreuen und dazu reichen.
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