Geflugel Rezepte

Geflugelbrustchen Venezia

Anzahl: 2 Portionen
Gattung: Geflugel, Gemuse, Hahnchen, Morchel

2 Hahnchenbriiste 1 Frihlingszwiebel

6 Getrocknete Morcheln 80 g Champignons
Schweinenetz 1 Knoblauchzehe
Basilikumblatter 1 Tasse/n Fleisch- oder Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer; weil} 2 Tomaten

1 Essl. Butterschmalz Basilikumblatter

2 Karotten Oregano

1 Zucchini

Getrocknete Morcheln ca. 1 Stunde in kaltem Wasser einweichen, dann in kleine Stiicke schneiden. Die
Haut von den Hahnchenbriisten mit dem Messer leicht I16sen und die Morchelstiicke dazwischen schieben.

Mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen, mit Basilikumblattern belegen und in das Schweinenetz wickeln. In heiRem
Butterschmalz die Briistchen kurz anbraten. Karotten und Zucchini in Pommes - Frites - Gr6Re schneiden
und in den Rémertopf geben. Champignons in Achtel schneiden und dazu; ebenfalls die zerkleinerte
Frihlingszwiebel. Das Gemiise mit der Briihe aufgieRen und die gehackte Knoblauchzehe sowie Oregano
dazugeben.

Die Gefliigelbriistchen draufsetzen und den Rémertopf schlielRen. Im Bratrohr bei ca. 200 Grad alles nun
ca. 35 Minuten garen. Die Gefliigelbriistchen herausnehmen, zum Gemiise kommen die Wiirfel von zwei
abgezogenen und entkernten Tomaten. Alles mit fein geschnittenen Basilikumblattern, Jodsalz und Pfeffer
abschmecken.

Verschiedenfarbige, gekochte und in Butter angeschwenkte Nudeln auf Tellern anrichten, die
Gemiisestdbchen darauf verteilen, die aufgeschnittene Hahnchenbrust drauflegen. Mit der Sauce aus dem
Roémertopf leicht angielen.



