Hdhnchen-Filet mit Rosenkohl-Curry

Fiir 2 Personen

2 Hiahnchenbrustfilets 5 Kartoffeln, fest 20 Rosenkohlkopfe

1 Zwiebel 1 Ei 2 EL Paniermehl

2 EL Kokosraspeln 4 TL Currypulver, mild 1 TL griine Currypaste
80 ml Sahne 100 ml Gefliigelfond Mehl

Olivenol Zucker Salz

Pfeffer, schwarz

Den Rosenkohl von den dufleren Blédttern und Strunk befreien. Anschlieflend in Salzwasser gar
kochen. Die Kartoffeln schilen und ebenfalls in Salzwasser gar kochen. Pflanzendl in einem Topf
erhitzen. Die Zwiebel abziehen, fein hacken und glasig andiinsten. Anschlieflend das Curry sowie
eine Prise Mehl hinzugeben und das Ganze kurz anrésten. Mit dem Gefliigelfond und der Sahne
abloschen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Hihnchenbrustfilets waschen und
trocken tupfen. Das Paniermehl mit den Kokosraspeln mischen. Das Ei mit Salz und Pfeffer
verquirlen. Die Filets erst in Mehl, dann in Ei und schlief$lich in der Kokos-Paniermehl- Mischung
wenden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten goldbraun anbraten.
Den fertig gegarten Rosenkohl und die Kartoffeln abgieflen. Anschliefend den Rosenkohl zu der
Currysofle geben und gut vermengen. Die Kartoffeln auf Teller geben und zusammen mit dem
Fleisch und dem Rosenkohlcurry anrichten. Die restliche Sofle {iber das Ganze geben.
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