MAISHAHNCHENBRUST
AUF RAHM-SAUERKRAUT

@ Von Alexander Herrmann | Fiir 4 Personen

ZUTATEN

4 Hiihnerbriiste mit Haut 1Apfel, gewiirfelt

400g Sauerkraut 1 halbes Bund Petersilie,

100 ml WeifSwein gezupft, Stdngel fein geschnitten

350 ml Sahne 50ml Olivendl

80g Speck, gewiirfelt Butter

1Bund Friihlingslauch, 4 Scheiben Roggenbrot, grob gewiirfelt

den weifSen und hellgriinen Teil in

Scheiben geschnitten

ZUBEREITUNG

1.

Sauerkraut etwas anschwitzen und mit Wein abléschen, Sahne
aufgieflen und bei geringer Hitze einkochen lassen, bis ein Grofdteil der

Fliissigkeit verkocht ist.

. Wihrenddessen Speck, Friihlingslauch, Apfel und Petersilienstdangel mit

Butter anbraten. Mit ein wenig Salz und reichlich Pfeffer abschmecken.

. Die Hiihnerbriiste von beiden Seiten langsam bei mittlerer Hitze

anbraten, bis die Seiten leicht gebriunt sind und die Hithnerbriiste gar.
Bis zum Anrichten im Ofen warm stellen.

. Die Petersilienblétter mit Olivendl und einer Prise Salz in einem

Standmixer piirieren.

. Die Brotscheiben mit Butter in einer Pfanne anrdsten.

. Rahm-Sauerkraut auf vier vorgeheizte Teller verteilen. Die Speck-

Zwiebel-Apfel-Mischung jeweils auf dem Rahm-Sauerkraut verteilen,
sowie obenauf die in Scheiben geschnittenen Hiihnerbriiste.
Petersilien-Ol um das angerichtete Essen herum nach Belieben verteilen.

Mit den gerOsteten Brotscheiben garnieren.

WINE PAIRING

Passt perfekt zum

Riesling trocken

,Vom Haardtsandstein“ 2017

vom Weingut Miiller-Catoir.

Jetzt bestellen auf
www.weinfreunde.de/

mueller-catoir
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