Wachtel-Brust mit weiBem Bohnen-Piiree

Fiir 2 Portionen

1 Stubenkiiken 1 Bund Salbei 50 g weile Bohnen, vorgegart
200 g Pancetta 1 Schalotte 100 ml Olivenol
Pfeffer

Stubenkiiken einschneiden und die Briiste herausnehmen. Die Haut entfernen. Die Wachtelbriiste
plattieren, jeweils in eine Scheibe Pancetta einrollen und mit Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Wachtelbriiste darin anbraten. Die Haut einzeln mitbraten lassen. Die Schalotte
abziechen und in feine Wiirfel schneiden. Ol in einem Topf erhitzen. Die Schalotte darin kurz
anschwitzen. Salbei klein schneiden und hinzugeben. Die Bohnen dazugeben und rund zwei
Minuten garen. Die Bohnen mit einem Stampfer zerstampfen. Das weifle Bohnenpiiree auf Tellern
anrichten und die Wachtelbriiste darauf anrichten. Die kross gebratene Haut klein hacken und auf
dem weiflen Bohnenpiiree verteilen. Etwas Olivendl iiber die Wachtelbrust geben und servieren.
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