Zarte Ofen-Schnitzel mit Risotto

Fiir 4 Personen
Fiir die Schnitzel:
1/2 Bund Basilikum 2 rote Chilischoten 125 g Mozzarella

50 g Parmesan 4 Héhnchenbriiste 4 Bacon-Scheiben
Salz Pfeffer 2 EL Olivenol
Fiir das Risotto:

1 1 Hithnerbriihe 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
50 g Butter 300 g Risottoreis 2 Lorbeerblétter
200 ml Weiiwein 1/2 Bund Basilikum 50 g Parmesan

5 EL Olivenol weifler Pfeffer

Den Backofen auf 240 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Schnitzel Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter von den Stielen zupfen
und grob schneiden.

Chilischoten waschen, léngs halbieren, Kerne entfernen und die Schoten grob wiirfeln.
Mozzarella in Scheiben schneiden. Parmesan fein reiben.

Die Hahnchenbriiste waschen, trocken tupfen und mit einem scharfen Messer waagerecht halbie-
ren, aber nicht durchschneiden (Schmetterlingsschnitt).

H&ahnchenbriiste aufklappen und mit Bacon, Mozzarella, Basilikum und Chili belegen.
Parmesan aufstreuen und das Fleisch wieder iiberklappen.

Gefiillte Hihnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Ol bestreichen und auf ein Backblech
legen.

Im vorgeheizten Backofen die gefiillten Schnitzel ca. 10 -15 Minuten garen.

Fiir das Risotto die Hithnerbriihe in einem Topf erhitzen.

Die Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Die Butter in einem Topf zerlassen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen.

Reis dazu geben und gut verriihren, sodass die Reiskérner komplett von Butter iiberzogen sind
und leicht glasig gldnzen.

Die Lorbeerblétter dazugeben. Mit dem Weifiwein abléschen und die Fliissigkeit etwas einkochen
lassen.

Die heifle Brithe Schopfloffel fiir Schopfloffel angielen und jeweils den Reis bei schwacher Hitze
kochelnd die Fliissigkeit komplett aufnehmen lassen.

In der Zwischenzeit Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter von den Stielen zupfen
und grob schneiden.

Parmesan fein reiben.

Sobald der Reis bissfest gegart ist, Lorbeerbldtter entfernen. Parmesan und Olivenol unter den
Reis riihren. Risotto mit Pfeffer abschmecken und Basilikum locker untermischen.

Risotto auf vorgewérmte Teller verteilen. Die Ofen-Schnitzel schrig aufschneiden und auf dem
Risotto anrichten.
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