Héhnchen-Brust in Kiirbiskern-Hiille, Kartoffel-Feldsalat

Fiir zwei Personen

Hihnchenbrust:

2 Hahnchenbriiste, a 150 g 50 g Kiirbiskerne 1 Ei

Mehl Semmelbrosel Maiskeimol

Salz

Fiir den Salat:

200 g festk. Kartoffeln 100 g Bauchpeck 100 g Feldsalat

2 EL Apfelessig 1 EL Balsamicoessig 4 EL Kiirbiskernol

Salz

Dip:

125 g Naturjoghurt 125 g Creme-fraiche % Bund Schnittlauch

1 Msp. Knoblauchpulver Salz Pfeffer
H&ihnchenbrust:

Die Hahnchenbrust waschen und trocken tupfen. Aus dem Mehl, dem verquirlten Ei und den
Semmelbroseln eine Panierstrafle machen. Die Hahnchenbrust zunéchst salzen, anschlieBend in
Mehl und dann in Ei wenden. Die Kiirbiskerne fein hacken und zu den Semmelbroseln geben.
Anschliefend die Hahnchenbrust darin wilzen. Eine Pfanne mit dem Ol erhitzen und das pa-
nierte Hihnchen darin bei méf8iger Hitze ausbacken.

Fiir den Salat:

Fiir den Salat die Kartoffeln in kochendem Wasser bissfest garen und anschliefend abgieflen
und ausddampfen lassen. Den Speck wiirfeln und in einer Pfanne knusprig braten. Den Feldsalat
griindlich waschen und trocken schleudern. Den Apfelessig mit dem Balsamicoessig und dem
Kernol vermengen und etwas salzen. Alles zusammen in einer Schiissel griindlich vermengen.
Zum Schluss den Speck dariiber streuen.

Créme fraiche — Joghurt Dip:

Joghurt und Creéme fraiche in einer Schiissel vermengen. Den Schnittlauch kleinschneiden und
mit dem Knoblauchpulver zusammen mit in die Schiissel geben und alles gut vermengen. Ab-
schliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Hahnchenbrust in Kiirbiskernhiille mit Kartoffel-Feldsalat und Creme-fraiche-Dip auf Tellern
anrichten und servieren.
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