Hdhnchen-Brust mit Nusskruste, Zucchini-Karotten-Raésti

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchenbrust:
2 Hahnchenbrustfilets, a 150 g 100 g gehackte Walniisse, grob 50 g Parmesan

125 ml Sahne % Bund Petersilie 4 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Rosti:

2 Zucchini 200 g Karotten 1 Zwiebel, grofl
1 Ei 2 EL Mehl 4 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Kriuter-Dip:

1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie % Bund Minze
250 g Magerjoghurt 100 g Creme-fraiche Salz

Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer
Pfanne das Ol erhitzen und darin das Fleisch beidseitig kurz anbraten. Herausnehmen und zur
Seite stellen. Fiir die Nusskruste die Blétter von der Petersilie abzupfen und fein hacken. Mit
den Walniissen, der Sahne sowie dem geriebenen Parmesan vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die H&hnchenbrustfilets mit etwas Olivendl in eine ofenfeste Form geben, die
Walnuss-Masse darauf legen und in den vorgeheizten Ofen geben, bis die Kruste goldgelb ist.
Fiir die Rosti das Gemiise waschen, von den Enden befreien, fein raspeln und gut ausdriicken,
damit die Fliissigkeit entweicht. Die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Das Gemiise, die
Zwiebel, das Mehl sowie das Ei vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne
das Ol erhitzen und die aus der Masse geformten Rosti beidseitig kross anbraten.

Fiir den Krauter-Dip die Kréauter waschen, trocken tupfen, die Blatter abzupfen und fein hacken.
Den Magerjoghurt und die Creme fraiche mit den frischen Kriuter vermengen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Hihnchenbrustfilets mit Nuss-Kruste, den Rosti und dem Krauter-Dip auf Tellern anrichten,
mit frischen Krautern garnieren und servieren.
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