Hahnchen-Brust mit Rostkartoffeln und Rote-Bete-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchenfilets:

2 Hahnchenbrustfilets 75 g Butter 1 Ei

% Bund Dill % Bund Schnittlauch % Bund Bérlauch
i Bund Petersilie 4 EL Pankomehl, 4 EL Weizenmehl
Ol Salz Pfeffer

Fiir die Rostkartoffeln:

300 g Kartoffeln 1 Schalotte 100 g gerducherter Speck
1 EL Butterschmalz 1 TL Zucker Ol, Salz, Pfeffer
Fiir den Rote-Bete-Salat:

1 vorgek. Rote Bete 1 Apfel 1 Karotte

1 Zitrone, Saft 100 g Walniisse 1 EL Honig

1 EL Apfelessig 1 EL Olivenol

Fiir die Garnitur:

i Bund Schnittlauch % Bund Petersilie % Bund Dill

Fiir die Hiahnchenfilets:

Dill, Schnittlauch, Barlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Kréu-
ter mit zimmerwarmer Butter vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kalt stellen. Hahn-
chenbrustfilets waschen, trockentupfen, Sehnen entfernen, lings einschneiden und leicht platt
klopfen. Mit Butter bestreichen. Aus Mehl, Ei und Pankomehl eine Panierstrafle bereitstellen.
Das Hihnchen panieren in Ol goldgelb ausbacken.

Fiir die Rostkartoffeln:

Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und ca. 15 Minuten in Salzwasser garen. Schalotte
abzichen und fein wiirfeln. Den Speck in Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und
Kartoffeln mit Speck und Schalottenwiirfeln knusprig anbraten. Butterschmalz und Zucker dazu
geben und karamellisieren lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Rote-Bete-Salat:

Rote Bete und Karotte schilen und in Streifen schneiden. Apfel schilen, halbieren, vom Kern-
gehduse befreien und in Streifen schneiden. Rote Bete, Karotte und Apfel in einer Schiissel mit
Honig, Apfelessig und Olivendl vermengen. Zitrone auspressen, halbieren und den Saft auffan-
gen. Den Rote-Bete-Salat mit Honig und Zitronensaft siiB-sauer abschmecken. Walniisse hacken
und dariiber streuen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch, Petersilie und Dill abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und iiber das Gericht
geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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