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HAHNCHENBRUST IM SCHINKENMANTEL, GLACIERTE FRUH-

MOHRCHEN UND RISOTTO VOM SPARGEL UND GOLDRIESLING

ZUBEREITUNG

1.

Die Mohrchen putzen, blanchieren und mit dem Messerrlicken
leicht abschaben.

. Die Schalotten fein wiirfeln, in etwa 50 g Butter zusammen mit

dem Risottoreis anschwitzen und mit dem Riesling abloschen.
Das Risotto schwach kocheln lassen und immer wieder mit Brihe
auffillen, bis es aullen zart schmelzig und im Kern noch bissfest ist.

. Den weillen Spargel schalen, vom grlinen Spargel nur die holzigen

Enden abschneiden. Weilten und grinen Spargel in ca. 1 cm lange
Stucke schneiden und im Risotto gar ziehen lassen. Das Risotto
mit dem geriebenen Parmesan und einem TL Butter verfeinern.

Die Hahnchenbruste kraftig wirzen, den Thymian fein hacken,

die Hahnchenbriste damit bestreuen und danach in den Schinken
einwickeln. 50 g Butter in der Pfanne auslassen und die
Hahnchenbruste bei malliger Hitze braten.

Die Mohren in ausgelassener Butter und etwas Honig leicht
anschwitzen.

Tipp: Das Risotto in tiefe Teller geben, je eine tranchierte
Hahnchenbrust und die glacierten Mohrchen darauf anrichten.

Gerhacfy | Jeimempfehluns,

Jetzt startet bald die Spargelzeit, dann sollte man mit einem guten
Rezept geriistet sein! Die feine Saure und die Spritzigkeit des Rieslings
sind fur das sommerlich frische Mahl der richtige Begleiter.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

4 Hahnchenbriste

4 grolte Scheiben luft-
getrockneter Landschinken
1 kg frischer Spargel,
weild und grin

1 Bund Frihmohren

500 g Risotto-Reis

200 g Butter

3 Schalotten

1 Zitrone

200 g Parmesan, gerieben
500 ml Huhnerbrihe

200 ml Riesling

4 Zweige frischer Thymian
1 TL Honig

Salz

Pfeffer

Zucker

Sie erhalten dann im jeweiligen
Monat das Bild zum Rezept.
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