Hiihnerbrust sous vide gegart mit SiiBkartoffelstampf und Petersilien-Pesto

Fiir 4 Personen

Hiihnerbrust:
4 St. Huhnerbrust, mit Krautern, Salz und Olivendl vakuumiert
2 EL Butter

Die Cooking Chef zu 2/3 mit Wasser befiillen, auf 68°C einstellen und die vakuumierten Hihnerbriste
hinein geben. 45 Minuten garen, dabei den Spritzschutz verwenden, kein Riihrelement einsetzen. Die
Hldhnerbriste ab und zu bewegen. Nach dem Garen aus dem Vakuumbeutel nehmen und in einer

Pfanne mit Butter anbraten. 2 Minuten auf einem Brett ruhen lassen und anschlieend aufschneiden

Siifkartoffelstampf:

300¢g StRkartoffeln
150ml Geflugelbriihe
1rote Peperoni

1 Becher Créme fraiche
1 Bund Schnittlauch

Die SiiRkartoffeln schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in die Rihrschiissel geben. Den K-Haken
verwenden und auf 140°C einstellen. Die Gefligelbriihe und einen etwas Salz dazugeben. 25 Minuten
mit dem Spritzschutz garen, Creme fraiche und fein geschnittenen Schnittlauch zugeben. Die
Peperoni halbieren, die Kerne entfernen, klein schneiden und unterrihren.

Petersilien-Pesto:

1 Bund Blattpetersilie

50g Mandelblattchen
1EL geriebener Parmesan
150ml Rapsol

1Pr. Salz

Alle Zutaten in den Food-Prozessor geben und fein mixen.



