Krduter-Hdhnchen-Brust mit italienischem Kartoffel-Gemiise

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenbriiste a 150 g 200 g festk. Kartoffeln 1 Strauchtomate

1 Zwiebel 50 g Zucchini 1 unbehandelte Zitrone
1 Knoblauchzehe 1 EL griine Oliven 1 EL schwarze Oliven
1 TL Puderzucker 0,5 EL Tomatenmark 325 ml Gemiisefond

1 Lorbeerblatt 0,5 Bund Blattpetersilie 0,5 Bund Basilikum
0,5 Bund Kerbel 1 EL mildes Olivendl 2 TL Rapsol

mildes Chilisalz milde Chiliflocken Salz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und ein Ofengitter mit Abtropfblech
in die mittlere Einschubleiste schieben. Die Hiihnerbriiste waschen, trockentupfen, von den Ge-
fliigelbriisten die Haut auf einer Seite abheben, ein paar Petersilien- und Kerbelbldtter von den
Zweigen zupfen und unter die Haut schieben und die Haut straff dariiber ziehen. Anschlieffend
eine Pfanne mit dem Rapsol erhitzen und darin die Hithnerbriiste auf der Hautseite bei milder
Hitze etwa sechs Minuten kross anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen, die Gefliigelbriiste
wenden, noch kurz in der Pfanne lassen und auf das Gitter in den Backofen legen. Anschlieffend
darin fiir 30 Minuten saftig durchziehen lassen und mit Chilisalz wiirzen. Die Kartoffeln schélen
und in zentimetergrofle Wiirfel schneiden. Den Knoblauch abziehen und halbieren. 200 Millili-
ter des Gemiisefonds in einem Topf erhitzen und die Kartoffelwiirfel mit dem Lorbeerblatt und
der halben Knoblauchzehe in dem Fond 20 Minuten kochen, bis sie weich sind. Anschlieend
das Lorbeerblatt und den Knoblauch entfernen, iiber einem Sieb abgieflen und den Fond auf-
bewahren. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Tomate entstrunken, die Oberflache
iiber Kreuz einritzen, 20 Sekunden in kochendes Wasser tauchen, in kaltem Wasser abschrecken,
enthiuten und wiirfeln. Die Schalotte abziehen und klein wiirfeln. Die Zucchini von den En-
den befreien und in 0,5 zentimetergrofle Wiirfel schneiden. Die Oliven vierteln. Eine Zeste von
der Zitrone reiben. Die Basilikumblétter abzupfen und klein hacken. In einem Topf bei mitt-
lerer Hitze den Puderzucker hell karamellisieren, das Tomatenmark hineinriihren, kurz darin
anbraten, die Zwiebeln und das Olivendl hinzufiigen und darin etwas anschwitzen. 125 Millili-
ter von der Kartoffelbriithe oder den restlichen Gemiisefond dazugeben und kurz etwas kocheln
lassen. Anschlieend die Kartoffel- und Zucchiniwiirfel mit der Zitronenschale dazugeben und
etwa zwei Minuten darin kocheln lassen. Danach die Tomatenwiirfel mit den Oliven dazugeben,
nochmals alles erhitzen und mit Salz und Chiliflocken wiirzen. Die Krauterhidhnchenbrust mit
dem italienischen Kartoffelgemiise auf Tellern anrichten und servieren.
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