Hahnchenbrust mit Huflattich und Gediinsteten Brennesseln

Kategorien:  Gefllge, Hahnchen, Krauter
Zutaten fur: 2 Portionen

2 Hahnchenbr Gst e
2 Schal ot t en, f ei ngehackt
2 Knobl auchzehen
3 Cekochte Kartoffeln; geviertelt
2 Zwei ge Thym an
3 Bl atter Barlauch
1/ 4 Ltr. Kraftiger Gefl tgel fond
1 Teel . St éarkenehl
2 Essl. Sherry
1 Bund Huflattich
Sal z und Pfeffer
Aivendl; zum Anbraten
1 groR. Bogen Perganent
Kichenschnur
400 Gramm Brennessel n
1 Schal otte, feingehackt

Etwas Butter

Anleitung:

Di e Hahnchenbriste mit Salz und Pfeffer wirzen. In einer Pfanne mt
Aivendl rundum anbraten. Starkemehl in 2 Essloffel Gefltgel fond
aufl 6sen. Den GCefl Ggel fond auf kochen und mt der Starkem schung gut
andi cken. Das Perganent papi er zu einem Drei eck falten, die Kanten
exakt unbi egen und scharf falten. Di e Hihnchenbruste und alle
anderen Zutaten in die Papiertite geben und das Ende zubinden. Im
O en bei 200G ad ei ne hal be Stunde garen. AnschlielRend die Tute
aufrei Ben und anrichten. Die Schalotte in einer Pfanne mt Butter
anschwi t zen. Di e gewaschenen und gut abgetropften Brennessel bl atter
zugeben und dinsten bis di ese zusammengefal | en sind. Zur Hiuhner brust
servieren
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