Hahnchenbrust mit Gemiise (Urgeschmack-Gericht)

Zutaten (fir 2 Personen):
- 2 mittelgrof3e Kartoffeln
- 2 Mbhren

- 1 Pastinake

- 1 Rote Bete

- 1 Zehe Knoblauch

- 1 Hdhnchenbrust

- 3 EL Olivendl

- 2 Zweige Rosmarin

- etwas Basilikum

- 1 TL Butter

- 0,2 Zitrone

Kartoffeln mit Schale in Salzwasser kochen. Wahrenddessen Méhren, Pastinaken und Rote Bete schalen und in einem weiteren
Topf in wenig Wasser weich diinsten.

Knoblauch schalen und in diinne Scheiben schneiden. Ein Drittel des Ols in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
Hahnchenbrust mit Knoblauch und Rosmarin von beiden Seiten darin circa 5 Minuten braten.

Basilikum-Blatter in feine Streifen schneiden. Zum Servieren die Kartoffeln aufschneiden und auf Tellern anrichten. Die Butter
auf die Kartoffelhalften geben. Hdhnchenbrust, Méhren, Pastinaken und Rote Bete daneben legen. Das Gemiise mit dem
restlichen Olivendl und etwas Zitronensaft betrdufeln und mit Basilikum bestreut servieren.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



