Fiir das Risotto:
150 g Risotto-Reis

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
0,4 g Safran

3 EL Butter

50 g Parmesan

150 ml WeiRwein
200 ml Geflugelfond
Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die gefillte Hahnchenbrust:
2 Hahnchenbrustfilets, a 140 g

2 Zucchini

2 Karotten

125 g Mozzarella

3 Frihlingszwiebeln

1 Msp. Oregano

150 ml Gemusefond

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Mandy Kiewel

Mit Mozzarella und Zucchini gefiillte Hahnchenbrust mit
Safran-Risotto

Zutaten fiir zwei Personen

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Gemusefond
aufkochen. Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin
unter Rihren andiinsten. Reis zufligen, kurz mit diinsten und Wein
angiel3en. Einkdcheln lassen. Safran und 2 EL heif3en Fond zugiel3en, bis
der Reis bedeckt ist. Nachste Portion Flissigkeit immer erst zugief3en,
wenn der Reis die Flussigkeit aufgenommen hat. Zwischendurch
umrihren. Insgesamt 15-20 Minuten garen. Parmesan reiben und
zusammen mit der Butter unter das Risotto rihren. Ca. 1 TL
Zitronenschalenabrieb fein abreiben. Fertiges Risotto mit Salz, Pfeffer und
Zitronenzesten abschmecken.

Zucchini, M6hren und Fruhlingzwiebeln waschen und in kleine Wirfel bzw.
Fruhlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Mozzarella wurfeln. Die
Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und an den Seiten
einschneiden. Ca. 1/3 von dem Gemiise in die Taschen geben und mit
einem Zahnstocher verschlieRen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
das Fleisch darin unter Wenden ca. 10 Minuten kraftig anbraten. Nach ca.
6 Minuten das ubrige Gemdise in die Pfanne geben und ebenso anbraten.
Danach Fond und ca. 2 EL Wasser zugiel3en und das Fleisch sowie das
Gemiise weitere ca. 2 Minuten zu Ende garen. Mit Salz, Pfeffer und
Oregano abschmecken.

Mit Mozzarella und Zucchini gefillte Hahnchenbrust mit Safran-Risotto auf
Tellern anrichten, mit dem Ubrigen angebratenem Gemuse garnieren und
servieren.



