Gebratene Stubenkiiken-Brust mit Spargel-Morchel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:
5 Stangen weifler Spargel 5 Stangen griiner Spargel 2 weifle Riibchen

2 cl Sherry 8 Morcheln Chilisalz, Butter
Fir das Stubenkiiken:

2 Stubenkiikenbriiste Gefliigelbriihe Mango

1 EL Butter Brathdhnchengewiirz

Fir die Sofle:

Butter Chiligewiirz Salz, Briihe

Fiir den Spargel-Morchel-Salat:

Den Spargel schilen und in etwa 10 cm lange Stiicke schneiden, die Riibchen ebenfalls schilen
und in Spalten schneiden.

Den Spargel und die Riibchen in gesalzenem Wasser blanchieren und anschlieend in einer Pfanne
ziehen lassen.

Die Morcheln in einer Pfanne in etwa 1 TL Butter schwenken, mit Sherry abléschen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Stubenkiiken:

In der Zwischenzeit die Knochen aus den Stubenkiikenbriisten auslosen. Das Fleisch in einer
Pfanne mit Butter anbraten, mit Brathdhnchengewiirz wiirzen und mit etwas Briihe angieflen.
Die Mango in Wiirfel schneiden.

Fiir die Sofle:

Fiir die Sofle ein gutes Stiick Butter in einer Pfanne schmelzen und mit Chiligewiirz, Salz und
einem guten Schuss Briithe einemulgieren lassen.

Den Spargel, die Riibchen und die Morcheln auf einem Teller anrichten. Die Stubenkiikenbriiste
darauf drapieren und ein paar Mangowiirfel dazulegen. Die Sofle dariiber geben.
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