Backhend| mit Rahmgurken und gegrillter Zitrone

Fiir zwei Personen
Fiir die Rahmgurken:

1 Salatgurke 150 g Sauerrahm % Bund Dill

3 EL Olivenol 2 EL Weiflweinessig schwarzer Pfeffer
Salz

Fiir das Backhendl:

2 Hahnchenbrustfilets, ohne Haut 2 Eier 4 EL Mehl

100 g Semmelbrosel 8 EL Sonnenblumendl % Zitrone
schwarzer Pfeffer Salz

Fiir die Zitrone:

1 Zitrone 4 EL Kandiszucker

Die Gurke waschen, in diinne Scheiben hobeln und mit einem Teeltffel Salz in einer Schiissel
mischen. Anschliefend fiinf Minuten ziehen lassen. Den Sauerrahm mit dem Olivendl und dem
Essig verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Dill waschen, trocken tupfen und fein
hacken.

Fiir das Backhendl jedes Hiéhnchenbrustfilet mit kaltem Wasser abspiilen, danach schrig in vier
etwa gleich schwere Stiicke schneiden. Die Eier in einem tiefen Teller mit Salz und Pfeffer verquir-
len. Mehl und Semmelbrosel jeweils auf einen flachen Teller geben. Die Hihnchenstiicke zuerst
im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und zum Schluss in den Semmelbréseln wenden.
Fine weitere Pfanne erhitzen, den Zucker darin auf schwacher Flamme karamellisieren, die Zi-
tronen mit der Schnittseite reintunken und zehn Minuten kocheln lassen.

Die Gurken in ein Sieb geben und leicht ausdriicken. Mit der Rahmsauce vermischen, den Dill
unterziehen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In einer grofien Pfanne das Ol erhitzen und die panierten Hihnchenstiicke darin von beiden
Seiten goldbraun ausbacken. Die Rahmgurken auf Tellern verteilen, die Backhendl dazulegen,
mit den Zitronen garnieren und servieren.
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