Krduter-Hdhnchen-Schnitzel mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Hihnchen:

2 Hahnchenbriiste 1 Zitrone 2 Eier
200g Mehl 200g Panko-Paniermehl 100g Schmand
1-2 El Dijonsenf 1 TL Thymian, getrocknet 1 TL Oregano, getrocknet

1 TL Majoran, getrocknet 1 TL Bohnenkraut, getrocknet 200 ml Erdnussol
Salz Pfeffer
Fiir die Kartoffeln:

500 g festk. Kartoffeln 3 TL Rosmarin, getrocknet % Bund Rosmarin
Olivenol Salz

Fiir den Brokkoli:

1 Brokkoli 30 g Butter 100 g Mandelscheiben
Salz

Fiir den Limettendip:

2-3 Limetten 250 ml Schmand 1-2 El Honig

1 Chillischote

Finen Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Schnitzel die Hihnchenbriiste waschen, trocken tupfen, einen Tropfen Ol daraufgeben
und mit Klarsichtfolie bedecken und plattieren. Die Briiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und
anschliefend mehlieren.

Fiir die Krauterpanade die Zitrone halbieren und auspressen. In einem tiefen Teller die Eier mit
dem Schmand, dem Dijonsenf, den Kriautern, etwas Zitronenabrieb und etwas Zitronensaft, Salz
und Pfeffer gut verquirlen. In einem weiteren Teller das Panko einfiillen. Die Hahnchenbriiste in
der Eimasse wenden und dann gut mit dem Panko panieren.

In einer hohen Bratpfanne genug Erdnussol erwiirmen, damit das Schnitzel komplett im Ol
schwimmen kann. Das Schnitzel im Ol anschlieBend auf beiden Seiten ausbacken und dann auf
Kiichenpapier das iibrige Fett abtropfen.

Fiir die Ofenkartoffeln die Kartoffeln waschen, in eine typische Wedge-gréfle zuschneiden und
anschlieBend mit Olivendl, dem getrockneten Rosmarin und Salz marinieren. Den frischen Ros-
marin waschen, trocken tupfen und ebenfalls iiber die Kartoffeln geben.

Die Kartoffeln anschliefend auf einem mit Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen und im
vorgeheizten Ofen bei 200 Grad Umluft je nach Schnittgrofie bis zu 30 Minuten backen.

Den Brokkoli in etwa gleich groie Rosen zuschneiden und in siedendem Salzwasser mit geschlos-
senem Deckel circa zehn Minuten bissfest garen und anschlieend abgieflen.

In einer Pfanne die Mandelbléttchen vorsichtig ohne Fett goldgelb rosten. Anschlieflend die But-
ter hinzufiigen und schmelzen lassen.

Fiir den Dip etwas Limettenabrieb herstellen und den Saft auspressen. Den Schmand mit Li-
mettenabrieb, Limettensaft und eine bis zwei Essloffeln Honig vermengen. Die Chilischote der
Lénge nach aufschneiden, von Kernen und Scheidewénden befreien und kleinschneiden. Eben-
falls hinzugeben.

Zum Anrichten das Schnitzel, die Ofenkartoffeln und den Brokkoli auf flache Teller geben, den
Brokkoli mit den Buttermandeln bestreuen und den Dip in einem Schélchen dazureichen.
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