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e & CRUNTRL CREER U don

Rezept von Hannes Miiller

Biohendlbrust, Saubohne, Erbse, Dost

1 Stunde (ohne Stehzeit) / aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

4 Hihnerbriiste, 2 Zwiebeln, 500 ml WeiBwein, 1 Handvoll Basilikum, 1 Handvoll Dost,
Olivendl, Salz, Pfeffer.

Flr den Hihnerjus: 2 Hihnerkarkassen, 2 Zwiebeln, 2 Stangen Staudensellerie, 10
Kirschtomaten, 1 EL Tomatenmark, 200 ml WeiBwein, 200 ml Madeira, 500 ml Hihnerfond, 1
Lorbeerblatt, 8 Pfefferkdrner, 8 Koriandersamen, 2 Zweige Basilikum, 2 Zweige Dost (oder
Oregano), Maisstarke (mit Wasser glatt geriihrt).

Fir die Saubohnen: 8 Saubohnenschoten, Salz, Verjus, 1 EL braune Butter, etw.
Gemisefond.

Fir die Erbsencreme: 500 g Erbsen, Salz, ca. 100 ml Obers, Pfeffer, Muskatnuss, 1 Handvoll
Dost (fein geschnitten).

Zum Anrichten: Broseltopfen, Dost-Bliten.
Zubereitung

Flir das Hendl die Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden. In Olivendl leicht, ohne Farbe,
anschwitzen und mit WeiBwein auffiillen. Den Sud kalt stellen. Die Hlihnerbriiste mit den
Krautern in den kalten Sud legen und 12 Stunden marinieren lassen.

Danach die Huhnerbriste herausnehmen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne mit Ol scharf anbraten. Fiir ca. 10-12 Minuten im Rohr bei 100 °C Umluft auf 65
°C Kerntemperatur bringen.

Fir den Hihnerjus die Hihnerkarkassen klein hacken und im Rohr bei 180 °C kraftig
anbraten. Wahrenddessen Zwiebeln, Sellerie und Kirschtomaten klein schneiden und in
einem Topf mit Olivendl dunkelbraun résten. Hihnerkarkassen und Tomatenmark zugeben
und kurz mitrésten und anschlieBend mit WeiBwein und Madeira abléschen und mit
Hdhnerfond auffillen. Gewlirze zugeben und langsam kdchelnd zur Halfte einkochen und
abseihen. Sauce in einem Topf nochmals kurz erhitzen und mit Maisstarke eindicken. Zum
Schluss Basilikum und Dost dazugeben und kurz ziehen lassen.



Die Erbsen in Salzwasser weichkochen und mit Salz, Obers, Pfeffer, Muskatnuss zu einer
feinen Creme mixen.

Von den Saubohnenschoten die Enden abschneiden und im Ganzen in Salzwasser bissfest
kochen, dann mit Eiswasser abschrecken. Einige Schoten 6ffnen, die Bohnen herausnehmen
und die Haute entfernen. Dann die Bohnen und Schoten in Gemiisefond, Verjus, brauner
Butter und Salz schwenken.

Die Erbsencreme in einen Spritzsack geben und die Schoten damit fiillen. Die gefiillte
Saubohnenschote auf einem Teller anrichten, die Hendlbrust darauf platzieren und Sauce
darliber gieBen. AnschlieBend mit etwas Erbsencreme, Bohnen, Brdseltopfen und Dost-
Bllten garnieren.



