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Leibgericht mit Cornelia Poletto

Ahmet Ozdemir

Hahnchenbrust mit Roséwein-Sauce und mediterranem
Gemiise

Zutaten fiir zwei Personen

Fir die Hahnchenbrust: Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.
2 Hahnchenbruste, a ca. 150 g Hahnchenbrust waschen und abtupfen.
2 Knoblauchzehen
1 EL Honig
1 Zweig Rosmarin
2 EL Olivendl
Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Rosmarinnadeln abstreifen, abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und
mit Honig, Salz, Pfeffer und Ol verriihren. Knoblauch abziehen,
hineinpressen und verriihren. Das Hahnchen mit der Marinade einreiben.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch auf jeder Seite 3 Minuten bei
mittlerer Hitze anbraten. Im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten weiter
garen.

Fur die Roséwein-Sauce: Senf, Eier, Speisestarke und Zucker mit etwas Wein anriihren und mit
2 Eier Salz und Pfeffer wiirzen.

2 EL sUBer Senf  Den restlichen Wein mit % Liter Wasser in einem kleinen Topf erhitzen.
500 mlRosé  Die Senf-Eier-Mischung zugeben und riihren bis die Masse etwas

1 TL Starke  dickfliissiger wird. Erneut mir Salz und Pfeffer abschmecken.
125 g Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Gemiise: Zucchini putzen und in Scheiben schneiden. %2 gelbe und V2 rote
1 gelbe Paprika Paprikaschote putzen und in 3 cm breite Spalten schneiden.
1 rote Paprika Kirschtomaten halbieren. Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen.
2 Zucchini  Zucchini darin von beiden Seiten hellbraun anbraten, mit Salz und Pfeffer
1 Rispe Kirschtomaten wdrzen, aus der Pfanne nehmen.

1 Zitrone  Pflaumen mit etwas Ol ebenso fiir ein paar Minuten anbraten und wieder

5 frische Pflaumen  aus der Pfanne nehmen.
1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

% Bund Koriander

% Bund Basilikum

100 ml Tomatensaft

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel in diinne Ringe schneiden.
Knoblauch fein hacken. Erneut Ol in der Pfanne erhitzen, Zwiebeln,
Knoblauch und Paprika darin ca. 2 Minuten anbraten, Tomaten zugeben
und durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Tomatensaft
abléschen. Aufkochen und etwa 1 Minuten schmoren lassen.

Zucchini und Pflaumen zugeben und erneut gut durchschwenken.

Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Schale der Zitrone
abreiben und etwas Zitronenschale unterheben.

Blatter des Korianders und Basilikum abzupfen, abbrausen,
trockenwedeln, grob hacken und ebenfalls unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



