Hadhnchen-Nuggets mit Kartoffel-Piree und Chicorée-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Nuggets:

200g Hahnchenfilet 1 Ei 150g Semmelbrosel
3 Zweige Rosmarin Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

6 Kartoffeln, mehligk. 1 EL Butter 200 ml Sahne

1 Muskatnuss Salz

Fiir den Salat:

3 Chicorée 2 Orangen 1 Zitrone

40 g Walniisse 2 EL Weiflweinessig 4 EL Walnussol

% TL Dijonsenf, mittelscharf 1 TL Ahornsirup Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Diese schilen, wiirfeln und
etwa 15 Minuten kochen. Fiir den Salat den Chicorée waschen, putzen und klein schneiden, die
Orangen filettieren, die Walniisse klein hacken. Anschlielend alle Zutaten vermengen.

Fiir das Dressing den Saft einer halben Zitrone auspressen. Zwei Essloffel des Zitronensaftes mit
dem Essig, dem Ol, Senf und dem Ahornsirup vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Uber den Salat geben und ziehen lassen. Die Kartoffeln durch die Presse geben und mit Butter
und Sahne piirieren. Abschlielend mit Salz und Muskat abschmecken.

Fiir die Nuggets das Hahnchenfilet waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Den Ros-
marin waschen, trocken tupfen, fein hacken und mit den Semmelbroseln vermengen. Das FEi
aufschlagen und verquirlen. Die Wiirfel mit Ei und Semmelbrésel panieren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. In beschichteter Pfanne in Rapstl von allen Seiten ausbacken.
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