Morchel-Risotto, Maishdhnchenbrust, Ricotta-Morcheln

Fiir zwei Personen
Fiir die Maishidhnchenbrust:
2 Maishédhnchenbriiste je 150-190 g

2 EL Honig
Ol

Fiir die Sherry-Sauce:

1 Schalotte
1 EL Butter
100 ml Sherry

Fiir das Morchel-Risotto:

150 g Risottoreis

1 Knoblauchzehe
500 ml Gefliigelfond
2 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe
Piment dEspelette
Salz

1 Zitrone, Abrieb
kalte Milch
Salz

100 g frische Morcheln
30-60 g Parmesan

100 ml Weiliwein

Salz

20 g Butter
1 Zweig Thymian
Pfeffer

100 ml Sahne
100 ml Gefliigelfond
Pfeffer

1 kleine Schalotte
30 g Butter

Mehl

Pfeffer

Fiir die Morcheln:

6 grofle Morcheln 1 Schalotte 1 Zitrone, Abrieb
100 g Ricotta 10 g Parmesan Butter

1 Zweig Petersilie Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1-2 Zweige Kerbel

Fiir die Maishdhnchenbrust:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch parieren, abtupfen, salzen, pfeffern und mit Piment dEspelette einreiben. In einer
Pfanne mit Ol auf der Hautseite goldbraun anbraten, dann wenden, Thymian sowie eine
angedriickte Knoblauchzehe zugeben. Butter in die Pfanne geben und die Briiste regel-
méafig mit der schiumenden Butter {ibergiefen.

Honig auf die Haut der Brust pinseln und in einem Bréter im vorgeheizten Ofen bis zu
einer Kerntemperatur von 60 Grad garen. Das dauert 8-10 Minuten. Dabei die Hahnchen-
briiste mehrmals im entstandenen Bratensaft wenden.

Héhnchenbriiste vor dem Servieren nochmals arrosieren, dann kurz ruhen und nachziehen
lassen. Anschliefend in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die optimale Kerntemperatur be-
triagt 62-72 Grad.

Fir die Sherry-Sauce:

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. In Butter anschwitzen, mit Sherry abléschen und
fast komplett einkochen.

Fond und Sahne angieflen und auf die Hélfte einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Direkt vor dem Servieren kalte Milch zugeben und mit dem Stabmixer kréftig
aufschdumen.

Zitronenabrieb als Garnitur verwenden.

Fiir das Morchel-Risotto:

Morcheln gut putzen. Dafiir in kaltem Wasser mit etwas Mehl kurz schwenken, dann ab-
spiilen. Morcheln grob hacken.



Fond in einem Topf erwérmen.

Schalotte und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und mit dem Reis in Ol glasig anschwit-
zen. Mit Weiflwein abloschen und kurz einkochen lassen.

Nach und nach heiflen Fond angieflen und unter Riihren einkochen lassen. Risotto an-
schlieBend in 18 Minuten bissfest kochen. In den letzten 5 Minuten die gehackten Mor-
cheln unterriihren.

Parmesan reiben. Parmesan und Butter in das Risotto einriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fir die gefiillten Morcheln:

Parmesan reiben. Petersilie hacken. Ricotta mit Parmesan, Petersilie und Zitronenabrieb
vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schalotte abziehen und fein schneiden.

Morcheln waschen, Stiele entfernen, halbieren und mit der offenen Seite nach unten in
Butter anbraten. Schalotten zugeben. Morcheln wenden, mit Ricotta befiillen und zu En-
de braten. Petersilie hacken und auf den Ricotta streuen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fir die Garnitur:

Gericht mit Kerbel garnieren.
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