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ca Minuten

Hiihnerbrustfilet auf Karotten-Apfel-Gemiise

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Karotten

2 Apfel (Boskop o. &.)
2 EL Zitronensaft

1 EL Honig

Y2 Bund Estragon

1 Zwiebel

600 g Hiihnerbrustfilets
Salz und Pfeffer

1 EL Butterschmalz

250 g Schlagsahne
100 ml. Fleischbriihe
3 TL Dijon Senf

Salz und Pfeffer

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Martin Kiibeck

Schwierigkeit: 4

schélen, schrag in Scheiben schneiden und ca. 2 Minuten in kochendem
Salzwasser vorgaren. In kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

waschen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Mit
und

vermischen. Beiseitestellen.

abspiilen, trockenschiitteln und die Blatter fein hacken.

schéilen und fein wiirfeln.
Den Backofen auf 200°C vorheizen.

waschen, trocken tupfen und mit
einreiben.

in einer Pfanne erhitzen, die Hithnerbrustfilets rundherum kraftig anbraten,
herausnehmen und beiseitestellen.

Die Zwiebeln im verbliebenen Bratfett andiinsten, dann in einer Auflaufform
verteilen.

Karotten und Apfel mischen und darauf schichten.
mit
und dem Estragon verriihren. Mit

abschmecken und auf dem Gemiise verteilen.
Das Fleisch obenauf legen und im Ofen ca. 30 Minuten garen.
Dazu passen: Reis, Kartoffeln oder Kroketten.

Du bist, was Du isst!

martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de
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