Hahnchenbrust auf Zucchini

gefiillt mit Duxelles

k

Zutaten fiir vier Personen:
2 Héhnchenbriste im Ganzen
Salz, Pfeffer, 3 EL Olivendl
Duxelles:

400 g Champignons

1 Knoblauchzehe

1 Schalotte

1 TL Tomatenmark

125 g Mozzarella

Salz, Pfeffer aus der Muhle
Sauce:

50 ml weier Portwein

150 ml WeilRwein

2 Schalotten

75 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer
Zucchini:

2 Zucchini, 1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer aus der Muhle
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1. Hahnchenbriiste
zusammen mit der Haut
ausldsen. Auf ein Schneid-
brett legen und quer eine
Tasche einschneiden.

2. Champignons putzen, fein
hacken und in Olivendl
kraftig anbraten. Das
Tomatenmark mit an-
schwitzen. Knoblauchzehe
und Schalotte abziehen und
fein hacken. Das Gemisch
kraftig braten, bis in der
Pfanne keine Fliissigkeit
mehr ist. Dann den
gewirfelten Mozzarella
zugeben und einige Minuten
weiter braten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Die Hahnchenbrtiste mit
der Pilzmasse fiillen und mit
Zahnstochern zustecken.

4. Die Hahnchenbriste
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salzen und pfeffernund in 3
EL Olivendlin einer
grof3en, backofen-
geeigneten Pfanne zuerst
auf der Hautseite ca. fiinf
Minuten anbraten, dann
weitere 5 Minuten auf der
anderen Seite braten.

5. Backofen auf 180°
vorheizen und Hahnchen-
briiste 20 Minuten bei
offenem Deckel schmoren.
6. Flr die Sauce den Port-
wein und den WeiBwein mit
der gewirfelten Schalotte
auf die Halfte reduzieren.
Dann Sahne dazu geben,
etwas kocheln lassen,
mixen, durch ein Sieb strei-
chen. Mit Cayennepfeffer
Salz, Pfeffer abschmecken.
7. Die Zucchiniin Scheiben
in heiRem Olivendl

zusammen mit einer
Knoblauchzehe braten, erst
zum Schluss salzen und
pfeffern.

8. Die Hahnchenbrliste auf
den Zucchiniin einer
vorgewarmten Form anrich-
ten und mit der Sauce
nappieren.

Hinweise:
Falls etwas von der Fiillung

ubrig bleibt, einfach als
weitere Beilage servieren.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 45
min, Gesamtzeit ca. 65
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Geflligel, Huhn, franzsisch
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