Mais-Hdhnchen-Brust, Orangen-Curry-Kruste, Spaghettini

Fiir 4 Personen

Maishihnchenbrust:

4 Maispoulardenbriiste 2 EL Butterschmalz 1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Thymian 0,5 Knolle Knoblauch 30 g Butter

2 EL Frucht-Senf Orange Curry 1 EL Creme-fraiche 0,5 Limette, unbehandelt
2 Scheiben Toastbrot 50 g Butter, kalt Salz

Pfeffer

Asiatische Spaghettini:

400 g Spaghettini 100 g Zuckerschoten 50 g Shiitake-Pilze

1 Paprika, rot 2 EL Sesamol 2 Schalotten

2 Zehen Knoblauch 2 c¢cm Ingwerknolle 0,5 Chilischote

40 ml Sojasofle 100 ml Gefliigelfond Koriander aus der Gewiirzmiihle
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Maishéhnchenbrust mit Orangen-Curry-Kruste:

Die Maispoulardenbriiste in heiflem Butterschmalz von beiden Seiten anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Dabei Rosmarin, Thymian, Knoblauch und Butter zugeben. Alles auf ein mit
Alufolie ausgelegtes Backblech geben und im Backofen bei 120 Grad Ober- und Unterhitze circa
15 bis 20 Minuten garen. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Die Schale der Limette abrei-
ben. Frucht-Senf, Créme-fraiche und Limettenschale mischen. Die fertig gegarten Briiste auf der
Hautseite mit der Fruchtsenfmischung bestreichen. Das Toastbrot entrinden, in einer Kiichen-
maschine fein mahlen und auf die Briiste streuen. Butterfléckchen dariiber verteilen und unter
dem Backofengrill bei 220 Grad goldgelb gratinieren.

Asiatische Spaghettini:

Die Spaghettini in kochendem Salzwasser bissfest garen. Zuckerschoten und Pilze in feine Strei-
fen schneiden. Paprika vierteln, Kerngehduse entfernen, schilen und ebenfalls in feine Streifen
schneiden. Schalotten in feine Streifen schneiden. Knoblauch fein wiirfeln. Das Sesamdl in einer
Pfanne erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, Gemiise zugeben und einige Mi-
nuten anbraten. Geschélten Ingwer reiben, Chili fein wiirfeln, beides zu dem Gemiise geben und
mit SojasoBe und Gefliigelfond abloschen. Mit Koriander, Salz und Pfeffer wiirzen. Die abgegos-
senen Nudeln darin anschwenken, die Maishdahnchenbrust aufschneiden und mit den Spaghettini
servieren.
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