Héihnchenbrustfilet in Rieslingpfeffersauce

4 Hahnchenbrustfilets
Krautersalz

Pfeffer

4 Scheiben gekochter Schinken
50 g Fett

1/8 Liter Rheinhessen Riesling feinherb
1 ERI6ffel Créme fraiche

2 ERIoffel Tomatenmark

2 Tomaten

2 ERIoffel gewdrfelte Salatgurke
1/4 Liter Sahne

8 eingelegte rote Pfefferbeeren
100 g Speckwdrfel

Hahnchenfilets mit Kiichenkrepp abtupfen, mit Salz und Pfeffer
einreiben. dedes Filet in eine Scheibe Schinken wickeln, mit
HolzspieRchen zusammenhalten und in heiflem Fett auf beiden Seiten
anbraten. Rheinhessen Riesling zugiefen. Creme fraiche und
Tomatenmark einriahren und die Filets bei geringer Hitze 10-15 Minuten
garen. Tomante kurz'in heilles Wasser legen, enthauten; in-kleine Wurfel
schneiden und zusammen mit den Salatgurkenwaurfeln in die Sauce
geben. Sahne und Pfefferbeeren unterriihren. Sauce kurz aufkochen
lassen und wurzig abschmecken. Speckwdurfelchen in einer Pfanne kurz
braunen und auf den Hahnchenbrustfilets anrichten. Dazu Spinat und
Salzkartoffeln servieren.
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