Sesam-Backhendl-Streifen mit scharfem Avocado-Dip

Fiir zwei Personen
2 Hiahnchenbrustfilets, a 200 g 4 feste Kartoffeln 100 g Parmesan

1 Avocado 200 g Salatgurke 2 Knoblauchzehen
1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Rosmarin 1/2 Bund Dill

1 unbehandelte Zitrone 5 EL Sesamko6rner 200 g Semmelbrosel
200 g Mehl 1 TL Puderzucker Butter

200 g Creme-fraiche 2 FEier 5 EL Milch

1 EL Apfelessig Olivenol, Pflanzensl 1 griine Chilischote

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln putzen, in Achtel schnei-
den und mit etwas Olivenol bestreichen. Den Rosmarin zupfen und auf die Kartoffeln geben. Das
Ganze 15 Minuten lang backen. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfan-
ne mit etwas Butter braten. Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch
mit einem Loffel entnehmen. Das Fruchtfleisch in eine Schiissel geben und mit einer Gabel zer-
driicken. Die Chilischote halbieren, entkernen, fein hacken und zu der Avocadomasse geben. Die
Zitrone kalt abspiilen, trocknen und die Schale fein abreiben. Den Saft auspressen. Den Zitro-
nensaft und -abrieb zum Avocadopiiree geben. Die Petersilie zupfen, fein hacken und zusammen
mit einem Schuss Olivendl zum Piiree geben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Knoblauchzehen abziehen und pressen. Den Dill zupfen und fein hacken. Die Gurke sché-
len, halbieren und entkernen. Das Gurkenfleisch fein hobeln und salzen. Anschliefend mit dem
Apfelessig, einem halbem Teeloffel Puderzucker, dem Knoblauch und etwas Dill vermischen.
Das Ganze mit Pfeffer abschmecken und die Créme fraiche unterheben. Die Hihnchenbrustfilets
waschen und trocken tupfen. Anschlieffend in diinne Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in dem Mehl wélzen. Die Eier aufschlagen, verquirlen und die Milch dazumischen.
Die Hahnchenstreifen durch die Ei-Milch-Mischung ziehen. Den Parmesan reiben. Die Semmel-
brosel, zwei Essloffel Parmesan und die Sesamkorner vermischen und die Hihnchenstreifen darin
wenden. Die panierten Hihnchenstreifen anschlieend in heiflem Pflanzendl goldgelb ausbacken.
Die Sesam-Backhendl-Streifen mit dem scharfem Avocado-Dip, den Rosmarinkartoffeln und dem
Gurken-Rahm- Salat auf Tellern anrichten und servieren.
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