Zarte Ofen-Schnitzel mit Risotto

Fiir 4 Personen

4 Hahnchenbriiste 1 Handvoll Basilikum 2 rote Chilischoten

1 Kugel Mozzarella (125 g) 8 Scheiben Bacon 100 g Parmesan
Meersalz Pfeffer Olivenol

Das Risotto 3 Schalotten 3 Knoblauchzehen
50 g Butter 370 g Risottoreis 3 Lorbeerblétter

200 ml Weiliwein 1 1 Hithnerbriihe 100 g Parmaschinken
1 EL gehacktes Basilikum 3 EL Parmesan 5 EL Olivenol

weifler Pfeffer

Den Backofen auf Maximaltemperatur (250 300 °C) vorheizen.

Die Héhnchenbriiste waschen, trockentupfen und mit einem scharfen Messer waagrecht halbie-
ren, aber nicht durchschneiden (Schmetterlingsschnitt).

Basilikum waschen, trockenschwenken, von den Stielen zupfen und grob schneiden. Chilischoten
lings halbieren, Kerne entfernen und die Schoten grob wiirfeln. Mozzarella in Scheiben schnei-
den.

Hahnchenbriiste aufklappen und mit Bacon, Mozzarella, Basilikum und Chili belegen. Anschlie-
Bend mit dem Parmesan bestreuen und zuklappen. Gefiillte Hihnchenbriiste mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit Ol bestreichen und auf ein Backblech legen.

Das Fleisch 10 Minuten im Backofen garen.

Fiir das Risotto:

Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Die Butter in einem Topf zerlassen, Schalot-
ten und Knoblauch darin anschwitzen. Reis dazugeben und gut verriithren, sodass die Reiskérner
komplett von Butter iiberzogen sind und leicht glasig aussehen. Die Lorbeerblitter dazugeben.
Mit dem Weilwein abloschen und die Fliissigkeit etwas einkochen lassen. Nun die Briithe Schopf-
16ffel fiir Schopfloffel angieen und jedes Mal den Reis die Fliissigkeit komplett aufnehmen lassen.
Waéhrenddessen den Parmaschinken wiirfeln und knusprig braten.

Basilikum, Parmesan und Olivendl zugeben, mit Pfeffer abschmecken und beiseite stellen.

Die Schinken-Basilikum-Mischung unter das Risotto heben und auf die Teller verteilen, die Ofen-
Schnitzel schriag aufschneiden und auf das Risotto setzen.
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