Gefiillte
Hahnchenbrust

mit Pilzen auf gebratenem
Rosenkohl und Polenta-Talern

4 Portionen

Polenta-Taler
21| Gemdiisebriihe
1 Stk Knoblauchzehe
125¢g Maisgrie
Salz, Pfeffer, Ol fiir die Form

gefiillte Hahnchenbrust

3-4 Stk Hahnchenbriiste

600 g Steinchampignons

3 1 Stk Zwiebel

% Ol zum Braten, Salz, frisch gemahlener Pfeffer
kS 200g Rosenkohl

= Ol zum Braten, Salz, gemahlenen Kiimmel,

§ Mineralwasser mit Kohlensaure, Butter
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Zubereitung

Fiir Polenta-Taler die Briihe mit dem in Scheiben
geschnittenen Knoblauch aufkochen und Maisgriefl
unter Riihren zugeben. Hitze reduzieren und den
MaisgrieR langsam garen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und in einer mit Ol ausgestrichenen
Auflaufform erkalten lassen.

Pilze putzen, in Scheiben schneiden und in einer
Pfanne mit Ol scharf anbraten. Wahrenddessen
Zwiebel schalen, fein wiirfeln, zu den Pilzen geben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gebratene Pilze mit Hilfe
eines Zerkleinerers zerkleinern.

In die Hahnchenbriiste mit einem langen Messer der
Lange nach eine Tasche einschneiden und mit einem
Spritzbeutel die noch warmen Pilze einfiillen.

Gefiillte Hahnchenbriiste wiirzen und in einer Pfanne
mit Ol ringsherum anbraten und abgedeckt im Ofen bei
140°C fertig garen.

Fiir Rosenkohlblatter den Rosenkohl putzen

und Blatter abpellen. Blatter in einer Pfanne scharf
anbraten und mit etwas Mineralwasser abléschen, kurz
gar kocheln lassen und mit Salz und viel gemahlenem
Kiimmel abschmecken.

Polentg_ nach Belieben ausstechen und ebenfalls in
etwas Ol anbraten.
Tipp

Geflugelfleisch immer durchgaren und sowohl verwendete
Kiichenutensilien als auch Hande nach Kontakt griindlich
reinigen (Infektionsgefahr).

Tino Schmidt

TV & Bio-Spitzenkoch hat fiir das BfR dieses Rezept entwickelt.



