Hédhnchen-Brust mit Krdutern und Bandnudeln

Fiir 4 Personen
4 Hiahnchenbrustfilets 2 Zehen Knoblauch 1 Bund Salbei

1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin 1 Bund Petersilie, glatt
120 g Friihstiicksspeck 2 EL Butterschmalz 16 cl Cognac

120 ml Weilwein 100 g Butter 500 g Bandnudeln, griin
Sahne Salz Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln biss-
fest garen. Die Héhnchenbrustfilets abwaschen und trocken tupfen. Den Knoblauch abziehen
und halbieren. Die Kriuter waschen und trocken tupfen. Nun das Fleisch mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Anschliefend die Speckscheiben auslegen. Die Salbeiblétter im Ganzen auf den Speck-
scheiben verteilen. Vom Thymian die feinen Bliattchen, vom Rosmarin die Nadeln und von der
Petersilie die Blétter abzupfen und ebenfalls auf die Speckscheiben legen. Einige Blatter und
Nadeln dabei aufsparen und beiseite stellen. Den Speck dann mit der Kréuterseite nach innen
um die Hihnchenbrustfilets wickeln. Anschlieend die Speckscheiben mit Bratenschnur an den
Héahnchenbrustfilets befestigen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Den Knoblauch und
die iibrigen Kréuter in die Pfanne geben. Die Hihnchenbrustfilets von jeder Seite zwei bis vier
Minuten scharf anbraten. Nun das Fleisch mit Cognac flambieren und mit Weiflwein abloschen.
Das Fleisch mit Butterflocken garnieren und im Backofen garziehen lassen. Die Bandnudeln auf
den Tellern verteilen. Dazu die Hahnchenbrustfilets und die Krduter anrichten und servieren.
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