HUHNERFILET MIT KURBIS L" S
UBERBACKEN & GRAUPENRISOTTO

« 600 g Huhnerfilet « Muskat gemahlen

« Salz, Pfeffer, Rosmarin « 120 g Rollgerste

« Rapsol zum Anbraten « 400 ml Gemisebriihe

« 250 g Kirbis geraspelt « Olivenol

« 1Ei « 70 g Zwiebel

« 2 EL Sauerrahm « 40 ml Wei3wein

« 3 EL Kase geraspelt « Parmesan gerieben

« Semmelbrosel « Zitronenschale, frische Krauter

« gehackte Petersilie

ZUBEREITUNG

. Fur das Risotto: Zwiebel in Olivendl glasig
anbraten. Die Rollgerste kurz anlaufen lassen
und mit Weillwein und Gem{uisebriihe
abléschen. Wiirzen und im Rohr diinsten.

« Kurz vor den anrichten mit Parmesan und
Zitronenschale abschmecken.

« Die Hiihnerfilet leicht plattieren und mit Salz,
Pfeffer und Rosamarin wiirzen und in Rapsol
anbraten.

« Den Kirbis mit Sauerrahm, den Gewdirzen,
Kase, Ei vermengen und mit den Broseln etwas
binden.

. Die Masse auf die ausgekiihlten Hiihnerfilets
verteilen und im vorgeheizten Rohr bei 170 C°

ca. 12 Minuten Uberbacken. Das Filet zweimal

durchschneiden und auf dem Risotto anrichten
und mit frischen Krautern bestreuen. :

Guten Appetit wiinscht
Martin Thaller
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