Hiihnerbrustfilet in Basikum-Weinsauce mit
Mohrenrisotto

ZUTATEN: (fiir 4 Personen)

4 Hiihnerbrustfilets,

3 E1 Ol oder Butter,

1 Zwiebel,

eine handvoll frische Basilikumblitter,
Y4 1 trockener Weillwein,

Y4 1 siifle Sahne,

Salz und schwarzer Pfeffer.

ZUBEREITUNG:

Die Hiihnerbrustfilets abwaschen, trocken tupfen und im Fett kurz rundherum knusprig
anbraten. Die kleingeschnittene Zwiebel dazugeben und goldbraun werden lassen. Mit Wein
abldschen und zugedeckt ca. 10 Minuten schmoren lassen. Die Hiithnerbrustfilets aus der
Pfanne nehmen und warm stellen. Den Bratenfonds mit der Sahne kurz aufkochen lassen,
kleingehackte Basilikumblétter unterrithren und zwei Minuten ziehen lassen. Die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken, die Hiihnerbrustfilets dazu geben und heil} in der Sauce
servieren. Dazu schmeckt ein Mohrenrisotto oder einfach nur leckere Bandnudeln (al dente).




Guten Appetit!



