Hahnchen-Brust mit Pancetta an Fenchel-Gemiise

Fiir 2 Portionen

300 g Héhnchenbrustfilet 1 Fenchelknolle 80 ml Sahne
1 Schalotte 4 Scheiben Pancetta Ol
Salz Pfeffer

Den Fenchel zu Beginn in Ringe schneiden, das abgetrennte Fenchelgriin jedoch aufbewahren.
Nun Ol in eine heile Pfanne geben und den Fenchel in der Pfanne diinsten. Eine Schalotte
abziehen, klein schneiden und zum Fencheln geben. Das Fenchelgriin klein schneiden und eben-
falls hinzufiigen. Die Héhnchenbrust mit Klarsichtfolie bedecken und mit einem Fleischklopfer
plattieren. Anschliefend die Folie abnehmen. Den Pancetta auf das plattierte Fleisch geben und
abermals plattieren. SchlieBlich beides gemeinsam in eine weitere Pfanne mit heiBem Ol geben
und von beiden Seiten anbraten. Das Fenchelgemiise mit Sahne abléschen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und etwas einkochen lassen. Das Gemiise aus der Pfanne nehmen und auf Tellern
anrichten. Das Fleisch auf dem Fenchelgemiise drapieren und servieren.
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