Escoffier Rezepte - Hauptspeisen

Glacierte Hihnchenbrust auf Gemiisestreifen

(fiir 4 Portionen )

Zutaten:

4 Héahnchenbrustfilets mit Haut und
Fliigelknochen

80 ml trockener Sherry

40 ml
Sojasauce

1EL  Zucker

1 gestrichener TL Speisestéarke

3EL Speisedl

Fiir die Sauce:

400 ml Escoffier Gefliigel Fond
30g Butter

25g  Weizenmehl

2TL  Curry “Goldelefant”
150 ml geschlagene Sahne

Von Escoffier benitigen Sie:
Gefliigel Fond

Zubereitung:

Sherry, Speisestérke, Sojasauce und Zucker zu einer Marinade verriihren. Die Hihnchenbriistchen
darin 2-3 Stunden einlegen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Hihnchenbrustfilets auf der Haut
1 Minute braten, wenden und weitere 2 Minuten braten. Anschlieend im 200 °C (Umluft 180 °C)
heiflen Backofen 6 Minuten garen. Die Hihnchenbrustfilets auf einem Teller warm halten. Die
Marinade in die Pfanne gielen, aufkochen und zu einem Sirup reduzieren.
Héhnchenbrustfilets in die Pfanne geben und rundum mit dem Sirup glacieren.

Fiir die Sauce Butter in einem Topf schmelzen, Mehl und Curry einrithren und kurz diinsten.
Escoffier Gefliigel Fond zugieen, unter Riithren aufkochen und bei mittlerer Hitze 5 Minuten ko-
chen. Gelegentlich rithren. Kurz vor dem Servieren die geschlagene
Sahne mit dem Piirierstab einmixen.

Serviervorschlag

Auf Gemiisestreifen anrichten.
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