Hahnchen-6Geschnetzeltes mit Pilzen und Reis

Fiir 2 Personen
300 g Hahnchenbrustfilet 200 g Champignons 150 g Basmatireis

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 3 Eiertomaten

50 g Feldsalat 0,25 Bund Rucola 1 Romersalat

1 Ei 100 g Pinienkerne 0,25 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Estragon 2 Zweige Majoran 1 EL scharfer Senf

200 ml Hithnerfond 50 ml Gemiisefond 200 ml Sahne

200 ml Créme-fraiche 50 ml Sojasofle 70 ml Worcester-Sofle

50 ml Himbeeressig Zucker Butter

Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Die eine Zwiebel abziehen und fein hacken. Die eine Hélfte der Zwiebeln in der Butter anschwit-
zen, den Rest fiir die Vinaigrette aufbewahren. Den Reis und die Pinienkerne zu geben und glasig
anrosten. Anschlieflend mit Salzwasser aufgieflen und gar kochen. Das Hdhnchen waschen, tro-
cken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Soja- mit der Worcester-Sofle mischen
und das Hihnchen damit marinieren. Die andere Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Butter
in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln anschwitzen. Das Hahnchen zu den Zwiebeln geben
und anbraten. Die Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Die Champignons
ebenfalls mit in die Pfanne geben und mit braten. Das Ganze mit dem Hiithnerfond abléschen.
Die Sahne und das Creme-fraiche einriithren. Die Petersilie, den Estragon und den Majoran zup-
fen und fein hacken. Den Romersalat in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Salate waschen und
trocken schleudern. Die Tomaten vom Strunk befreien und in Wiirfel schneiden. Die Tomaten
mit den Salaten vermischen. Fiir die Vinaigrette den Knoblauch abziehen, halbieren und eine
Halfte fein hacken. Die restlichen Zwiebeln zu dem Knoblauch geben. Den Gemiisefond, den
Himbeeressig, den Senf, circa 150 Milliliter Olivendl, eine Prise Zucker, Salz und Pfeffer dazu
geben. Das Ei aufschlagen, trennen und das halbe Eigelb untermengen. Die Vinaigrette piirieren.
Den Salat mit dem Dressing mischen und auf Tellern anrichten. Das Geschnetzelte vom Huhn
mit Pilzen und Reis auf Tellern anrichten. Die gehackten Krauter {iber das Ganze geben und
servieren.
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