Hahnchenbrustfilet mit Currysahne

Zubereitung

1.

Die Schalotten in Butter glasig anschwitzen. Das grob geschnittene
Obst und den Orangensaft dazugeben, mit dem Currypulver
bestauben und mit dem WeilRwein abléschen. Die Sauce fir
ca. 20 Minuten ziehen lassen — sie sollte dabei nicht kochen.

Die Hahnchenbrustfilets waschen und mit Kichenpapier
trockentupfen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

In einer Pfanne mit mafiger Hitze die Filets in etwas Olivendl
von allen Seiten goldbraun braten und anschlie3end fir 6 bis
8 Minuten in den Backofen legen. Ein Stlickchen Butter auf
jedem Filet verfeinert den Geschmack zusatzlich.

Die Currysauce mit dem Zauberstab durchmixen, danach durch-
sieben und anschlieRend die Sahne beigeben. Etwas einreduzieren
lassen und mit der Kartoffelstarke abbinden. Zum Schluss die
geriebene Orangenschale, die Zucchini und die Tomatenwdrfel zur
Sauce geben.

Die Hahnchenbrustfilets in Scheiben anrichten und mit der
Currysauce umgielRen.

Dazu passt Reis oder, wenn es schnell gehen soll, frisches
Baguette.

Zutaten fiir 4 Personen

4 Hahnchenbrustfilets a 150 g
2 klein gewdurfelte Zucchini

2 enthautete und gewdlrfelte
Tomaten

4 fein gewdurfelte Schalotten
1 fein geriebener stRer Apfel
1 Banane

Saft und abgeriebene Schale
von einer Orange

0,2 | Rivaner

200 g Sahne

2 EL Currypulver

2 EL Butter

Salz, Pfeffer

etwas Olivenol

1 TL Kartoffelstarke

Curry und Stdfrichte machen die leckere Sauce des Sommergerichts aus. Reichlich Sahne
paart sich mit der Saure des Orangensafts. Es passt der Kochwein, falls
der halbtrockene, duftige Rivaner in Kabinett- oder Spatlesequalitat entkorkt wurde.
Ebenfalls geeignet in gleicher Qualitdt und Geschmacksrichtung: eine Scheurebe
mit exotischer Feinfeuchtigkeit oder auch ein Kerner. Der geht mit Saure
und dem Duft nach Orangenkonfitire auf die Sauce zu.
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