FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

/UTATEN:

SPARGEL & SPAGHETTI:

500g weifler Spargel

500g griiner Spargel

1 Meersalz

1 Zucker

1EL Zitronensaft (frisch gepresst)

1 gelbe Paprikaschote

10 Kirschtomaten

3TL Moutarde a I’Estragon

3EL Estragon-Essig

2TL Honig
schwarzer Pfeffer aus der
Mihle

60g Butter

250 g Spaghetti

2 EL Olivenol

2 Stiele Basilikum

HAHNCHENBRUST:

8 Scheiben Hahnchenbrust
(ohne Haut-aca.80¢g)

2 Eier (Kl. M)

200g Chiabatta (altbacken)
Meersalz
Pfeffer

2 EL Mehl

125¢g Butterschmalz
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Asparagi arrosto
con spaghett
e petto di pollo

Gebratener Spargel mit Spaghetti
und Hahnchenbrust

4 Personen

Fiir den gebratenen Spargel den weif3en Spargel ganz, den gri-

nen im unteren Drittel schalen. Die Enden abschneiden. Spar-
gelstangen in 4 — 5 cm lange schrage Stiicke schneiden. Die Spar-
gelschalen und -abschnitte in einem groflen Topf mit ca. 400 ml
Wasser, etwas Salz und Zucker und Zitronensaft aufkochen und 30
Minuten ziehen lassen.

Dann durch ein Sieb gieRen und 80 ml Spargelsud abmessen. Den

restlichen Spargelsud flr weitere Verwendung beiseite stellen. Pa-
prika halbieren, entkernen, schalen und in 2 — 3 cm grofie Stiicke
schneiden. Kirschtomaten halbieren. Den abgemessenen Spargel-
sud mit Estragon-Senf, Essig, Honig, etwas Salz und Pfeffer verriihren.
Spargel-Senf-Sud firr weitere Verwendung beiseite stellen.

Fir die Hahnchenbruststreifen die Hahnchenbrust quer in ca.
3 %4 cm diinne Scheiben schneiden. Eier verquirlen. Chiabatta im
Univarsalzerkleinerer zu groben Paniermehl mahlen und in einen tie-
fen Teller geben. Fleisch leicht salzen und pfeffern, in Mehl wenden,
Uberschissiges Mehl abschitteln. Fleisch in den verquirlten Eiern
wenden, abtropfen lassen, im Paniermehl wenden und dabei leicht
andriicken. Butterschmalz in einer groRen Pfanne erhitzen und die
Hahnchenscheiben darin in 2 — 3 Minuten knusprig golden backen.
Auf einem mit Kiichenpapier ausgelegten Backblech abtropfen las-
sen und im vorgeheizten Backofen bei 60 © C warm halten.

Flr die Spaghetti 150 mlSpargelsud mit 40 g Butter auf die Half-

te einkochen lassen. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.
Spaghetti darin nach Packungsanweisung bissfest garen. In der Zwi-
schenzeit das Olivendl in einer grofien Pfanne erhitzen. Den weif3en
Spargel darin bei mittlerer Hitze 5 Minuten braten. Die restliche Butter
(20 g) dazu geben und den griinen Spargel und Paprika zufiigen,
kurz anbraten, mit Spargel-Senf-Sud abléschen und zugedeckt weitere
6 — 8 Minuten garen. In der letzten Minute die Kirschtomaten zuge-
ben. Spaghetti in einen Durchschlag gief3en, abtropfen lassen und in
eine vorgewdrmte Schiissel geben. Spargel-Butter-Reduktion dariiber
giefen und gut mischen. Spaghetti in vorgewarmten tiefen Tellern mit
dem Spargel und den krossen Hahnchenbruststiicken anrichten. Mit
abgezupften Basilikumblattern garnieren und sofort servieren.
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