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FINE WINE. SINCE 1678.

Estragon-Hahnchenbrust

© Abbildung sowie Rezept aus “Rezepte flur mehr Weingenuss”

e 2 Hahnchenbrustfilets (zum Beispiel Maispoularde; a 160 g)
e 1/2Bund Estragon

e 2 Schalotten

e 100 ml Sauvignon Blanc

e 100 ml Geflugelbruhe

e 150 g Sahne

e 1ELOI

e 2 EL Butter

e Salz und (weiBem) Pfeffer

e (Cayenne und Zitronenabrieb

Zubereitung

Den Ofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine ofenfeste Form hineinstellen. 2 Hahnchenbrustfilets
(zum Beispiel Maispoularde; a 160 g) mit Salz und weiBem Pfeffer wirzen, in 1 EL Ol und 1 EL Butter 3-4
Minuten rundum goldgelb anbraten. Im Ofen 15-20 Minuten fertig garen. 2 Schalotten in dunnen Ringen in
der Pfanne mit 1 EL Butter andunsten, mit 100 ml Sauvignon Blanc abloschen und einkochen. 100 ml
Geflugelbruhe und 150 g Sahne zugeben, dicklich einkochen. Mit Salz, Pfeffer, Cayenne und etwas
Zitronenabrieb wurzen. Die Hahnchenbruste quer in 2 cm dicke Scheiben schneiden, mit der Sauce
anrichten. 1/2 Bund Estragon dariiberstreuen.

Unsere Weinempfehlung:

2027er Cloudy Bay Sauvignon Blanc



