Gefiillte Hdhnchen-Brust, Herzoginkartoffeln

Fiir zwei Personen:
Fiir die gefiillte Hihnchenbrust:

2 Héhnchenbriiste mit Haut Salz, Pfeffer 1 EL Rosinen

3 EL Apfel siifi-sauer 3 Scheiben Speck 2 Schalotten gewtiirfelt
2 EL Petersilie 1 EL gerost. Mandel-Splitter 50 g Butter

1 EL Panko

Fiir die Herzoginkartoffeln:

500 g Kartoffeln mehlig 2 Eigelb 2 Schalotten

Salz, Pfeffer 1 EL Petersilie Muskatnuss

50 g Nussbutter Kartoffelstiarke Parmesan

Die Apfel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Schalotten und Speck in Butter anschwitzen, die Apfel dazugeben und mit anschwitzen.
AnschlieBend die Rosinen dazugeben. Den Inhalt der Pfanne in eine Schiissel geben und mit den
Mandeln, Petersilie, Salz Pfeffer verfeinern.

Tipp:

Gegebenenfalls 1 EL Panko dazugeben, wenn die Fiillung noch zu fliissig ist.

Die Haut von der Brust an einer Seite etwas 16sen, damit man die Brust unter der Haut fiillen
kann. Dann befiillen. Am leichtesten geht das mit einem Spritzbeutel. Alternativ kann man auch
einen Gefrierbeutel verwenden.

Die Brust mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann beiden Seiten anbraten und auf ein Blech geben.
Bei 160 °C circa 12 Minuten garen. Die Hiahnchenbriiste rausholen und 5 Minuten ziehen lassen.
Anschliefend in der Mitte aufschneiden und auf dem Teller platzieren.

Fiir die Herzoginkartoffeln:

Die Kartoffeln schéiilen und grob schneiden, in Salzwasser kochen, das Wasser abgieflen und
wieder auf Hitze setzen, bis die restliche Feuchtigkeit verdampft. Anschliefend durch eine Kar-
toffelpresse driicken oder stampfen und in eine Schiissel geben.

Wahrend die Kartoffeln kochen, die Schalotten in der Nussbutter anschwitzen. Diese anschlie-
Bend hei in die durchgedriickten Kartoffeln geben und zusammen mit den anderen Zutaten
schnell vermengen. Nicht zu viel mischen, sonst wird es kleistrig.

Rasch in einen Spritzbeutel geben und mit einer Sterntiille auf ein Backblech mit Backpapier
spritzen. Bei 180 °C circa 10 bis 15 Minuten backen. Je nach Geschmack vor dem Backen mit
Parmesan bestreuen.

Alexander Wulf am 19. Dezember 2023



