Rosti mit Hihnchen-Geschnetzeltem , Waldpilz- Sahne-Sofe

Fiir zwei Personen
2 Hihnchenbrustfilets, & 150 g 5 fest kochende Kartoffeln 4 EL Semmelbrosel

50 g Emmentaler 1 Zwiebel 400 g Waldpilze
1 Bund Schnittlauch 2 Fier 200 ml Sahne
3 EL Distelol Butter, Butterschmalz 1 Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und sehr klein schneiden. Das Fleisch mit zwei
Essloffeln Distelol, Salz und Pfeffer marinieren. Anschlielend in einer Pfanne das restliche Dis-
telol erhitzen und das geschnetzelte Fleisch darin anbraten. Den Kése reiben. Die Kartoffeln
schilen und sehr klein reiben. Anschlieffend die geraspelten Kartoffeln mit den Eiern, den Sem-
melbroseln, Pfeffer, Salz, dem Kése und frisch geriebener Muskatnuss vermischen. Eine weitere
Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und darin die Rosti goldbraun braten. Den Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden. Nun die Zwiebel abziehen und klein schneiden. Dann das Fleisch her-
ausnehmen und in der vorgeheizten Pfanne die Zwiebeln in Butter andiinsten. Die Waldpilze
putzen, hinzugeben, bei leichter Hitze garen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Anschlielend
die Sahne und das angebratene Geschnetzelte unterheben und mit dem geschnittenen Schnitt-
lauch bestreuen. Die Rosti mit dem Hihnchengeschnetzelten und der Waldpilze-Sahne-Sauce auf
Tellern anrichten und servieren.
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