Hdhnchen-Brust mit Mohn-Panierung, Salzkartoffeln, Spinat

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchenbrust:

4 Héhnchenbrustfilets 1 Ei 200 ml Sahne

100 g Mohnkdorner 100 g Semmelbrosel 200 g Mehl

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Beilagen:

4 festk. Kartoffeln 400 g Blattspinat 1 EL kl. schwarze Oliven
% Knolle Fenchel 1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone, Saft, Abrieb

1 Bund Glatte Petersilie 200 ml Sahne 1 EL Butter

250 ml Gemiisefond Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Hdhnchenbrust-Mohnpanade das Ei aufschlagen und mit der Sahne verrithren. Mohn
und Semmelbrosel vermengen. Mehl mit Salz und Pfeffer vermengen und die Hahnchenbriiste
darin wiélzen. Anschlieflend in der Ei-Sahne wenden und mit den Mohn- Semmelbroseln panie-
ren. Hihnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und auf
der panierten Seite etwa zehn Minuten bei mittlerer Hitze scharf anbraten, wenden und drei
Minuten fertig braten. Hihnchenbrustfilets auf einem Teller ruhen lassen.

Fiir die Beilagen Kartoffeln schilen, vierteln und in einem Topf mit Salzwasser kochen.

Oliven kleinschneiden. Spinat abbrausen, trocken wedeln, leicht auf einem Kiichenpapier aus-
driicken und ein paarmal durchschneiden. Fenchelknolle quer in diinne Scheiben schneiden. Zi-
trone heifl abbrausen, Schale fein abreiben und zwei Essloffel Saft auspressen.

Fenchel mit Gemiisefond in einem weiteren Topf zehn Minuten weichkochen. Bratfett vom Hahn-
chen aus der Pfanne in einen kleinen Topf geben. Pfanne mit Zitronensaft und drei Essloffeln
Wasser abloschen, kurz kécheln, um den Bratensatz zu 16sen und dann mit Zitronenabrieb zum
Fenchel geben. Knoblauch abziehen und kleinhacken. Zusammen mit der Sahne und dem Pfeffer
unterrithren, mit dem Piirierstab fein mixen und noch einmal aufkochen lassen.

Spinat mit dem H&hnchenfett, Oliven und Wasser erhitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kar-
toffeln aus dem Wasser nehmen, mit Petersilie bestreuen und Butter dariiber schmelzen lassen.
Spinat als Bett auf einem Teller anrichten, Hihnchenbrust darauf legen, Zitronensauce leicht
dariiber verteilen und Kartoffeln daneben anrichten, anschielend servieren.

Michel Reckhard am 28. Dezember 2016



