» Die Kiichenschlacht — Menu am 02. November 2026 =
Leibgericht mit Robin Pietsch

Fiir das Hahnchen:

2 Hahnchenbrustfilets, a ca. 400 g
1 EL Butter

1 EL neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rosti:

300 g festkochende Kartoffeln
1Ei

20 g Parmesan

1 EL Olivenol

1 EL Speisestarke

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die glasierten Karotten:
300 g junge Karotten

1 EL Butter

1 TL Honig

Salz, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone, Abrieb & Saft
150 ml Sahne

100 ml Geflugelfond

1 TL Dijonsenf

1 TL kérniger Senf

1 TL Speisestarke

3 Zweige krause Petersilie
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Jessika Wittwer

Hahnchenmedaillons mit Rahmsauce, Kartoffelrosti,
glasierten Karotten und gerosteten Haselniissen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 230 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch in gleichm&Rige Stlcke schneiden und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Ol in einer heilken Pfanne erhitzen, Fleisch von beiden Seiten kréaftig
goldbraun anbraten und zum Schluss etwas Butter dazugeben. Je nach
Dicke insgesamt ungefahr 6-8 Minuten braten und anschlieRend kurz
ruhen lassen.

Parmesan reiben. Kartoffeln schalen, grob raspeln, in ein Baumwolltuch
geben und gut ausdriicken. Ei trennen und Kartoffeln mit Eigelb,
Speisestarke, Parmesan, Salz, Pfeffer und Muskatnuss vermischen.
Kartoffelmasse dann sehr diinn auf ein Backpapier geben. Anschliel3end
mit etwas Ol einpinseln und fiir 13-15 Minuten im heilen Ofen goldbraun
backen. Aus dem Ofen nehmen und auf Kiichenpapier legen.

Karotten schalen und schrag in schone Stiicke schneiden. Butter in einer
Pfanne schmelzen und die Karotten darin anbraten. Honig und etwa 50
ml Wasser dazugeben und bei mittlerer Hitze etwa 5-7 Minuten garen, bis
die Karotten bissfest sind und schén glanzen. Zum Schluss mit Salz
abschmecken.

Petersilie fein hacken. Schalotte und Knoblauch abziehen, sehr fein
wirfeln und in einer Pfanne kurz anschwitzen. Mit Gefliigelfond
abléschen, danach die Sahne dazugeben und etwas einkochen lassen.
Zum Ende Dijonsenf, kérnigen Senf, Zitronenabrieb, einen kleinen
Spritzer Zitronensaft und einen Essloffel gehackte Petersilie einrlhren.
Und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eventuell mit angerthrter
Speisestarke abbinden.



Fir die Garnitur:

1 Zitrone, Abrieb

20 g Haselnisse

1 Zweig glatte Petersilie
Y2 Bund Schnittlauch
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Haselnlisse zerkleinern und ohne Fett anrosten.

Petersilie und Schnittlauch fein schneiden. Zitronenschale abreiben.
Gericht mit Haselnlssen, Petersilie, Schnittlauch und Zitronenabrieb
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



