SIEMENS

1

Aus det Hado-Kiiche:

\q‘ - 5

El n Gefliige Irezept

< aoie T

Restaurant Services

Gebratene Hahnchenbrust auf Friihlingskrauter-Risotto mit Brokkoliréschen

fur 4 Personen:

4 Hahnchenbrustfilets a 160 g (von Tieren aus tiergerechter Haltung)
150 g Gemusestreifen, 0,5 cm (Lauch, Karotte, Staudensellerie)
frische Krauter, geschnitten (Petersilie, Schnittlauch, Basilikum, Thymian)
0.4 | Gemusebriihe (Instant oder frisch)

Paprikapulver
Ghee (Butter 2 Stunden kocheln lassen und fein absieben)
350 ¢ Risottoreis
200 g Brokkolirdschen
50 g Zwiebelwiirfel
Ur- oder Steinsalz
Pfeffer aus der Miihle
Olivendl

Die Hdhnchenbrust mit Salz und Pfeffer wiirzen, Ghee mit Paprika mischen, das Fleisch damit
einstreichen und im Ofen bei 150 °C da. 20 Minuten saftig braten.

Die Zwiebelwdrfel mit den Gemusestreifen in Olivendl glasig anschwitzen. Den Risottoreis und den
Thymian zugeben und mit einer Kelle warme Gem{sebriihe angieBen. Unter standigem Rithren (am
besten mit einem Holzl6ffel) immer wieder etwas Gemiisebriihe zugeben, bis das Risotto die richtige
Konsistenz, also im Kern einen leichten Biss hat. Das Wichtigste beim Zubereiten eines Risottos ist, dass
immer nur wenig Flissigkeit zugegeben wird, sodass das Reiskorn durch die standige Reibung die
Reisstarke freigibt und man so ein schon samiges Risotto erhalt. Wichtig ist auch, dass das Risotto
anfangs gesalzen wird, da das Reiskorn das Salz wahrend des Kochvorgangs mit der Flissigkeit am
besten aufnehmen kann. Zum Schluss etwas Ghee und die geschnittenen Krauter unter das Risotto
rihren und abschmecken.

Die Brokkolirdschen in Salzwasser knackig garen und mit Ghee und Ursalz wiirzen.

Die Hahnchenbrust auf dem Risotto anrichten und mit den Brokkoliréschen umlegen.
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