Hdihnchenbrustfilet mit Siifpkartoffel-Mohren-Stampf

Zutaten fiir 2 Personen:

1 SiiBkartoffel

- 3 Mohren

- 150g Schmand

- 200g Brokkoli

- 250g Hahnchenbrustfilet
- 1 Knoblauchzehe

- 100ml heifles Wasser

- 0l, Salz, Pfeffer

Zubereitung :

1) Siiffkartoffel und Mohren schélen und in grobe Stiicke teilen. In einem grofien Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Siiffkartoffel darin 10-12min kochen,

nach Smin fiir die restliche Zeit Mohren dazugeben. Nach dem Ende der Garzeit Siifskartoffel und Mdohren abgief3en und im Topf mit 2 EL Schmand zu einem Piiree stampfer
2) Enden des Brokoli abschneiden, Knoblauch abziehen und fein hacken. Brokkoli Smin im leicht gesalzenen Wasser bissfest garen.

3) Hiihnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer grofien Pfanne 1EL Ol erhitzen und Héihnchenbrustfilets darin je Seite ca.1-2min scharf anbraten,

dann aus der Pfanne nehmen und auf einem mit Backpapier belegten Blech auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Backofen ca. 5-7min fertig garen..

4) In der Pfanne erneut 1EL Ol erhitzen, gehackten Knoblauch und Brokkoli darin ca. 2min andiinsten, dann mit 100ml hei3em Wasser abldschen,

restlichen Schmand dazugeben und 2min weitergaren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5) Hihnchenbrustfilets aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden. Siifskartoffel-Mohren-Stampf auf Tellern
neben dem Brokkoli anrichten und Hédhnchenscheiben darauf legen..
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