Gefiillte Hahnchen-Brust, Kartoffel-Piiree, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchenbrust:

2 Hahnchenbrustfilets, a ca. 120 g 1 unbehandelte Zitrone 2 Knoblauchzehen
1 Ei 50 g Butter % Bund Petersilie
% Bund Schnittlauch 50 g Mehl 100 g Paniermehl
0Ol Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Piiree:

3 mittelgrofle Kartoffeln 1 vorgek. Rote-Bete-Kugel 60 ml Sahne

1 TL Butter 1 Prise Ingwerpulver 1 Prise Kurkumapulver
Salz Pfeffer

Gurkensalat:

1 Salatgurke 50 ml Sahne % Bund Dill

1 TL Essig Salz Pfeffer

Fir die Hihnchenbrust:

Knoblauch abziehen und fein hacken. Jeweils einen % TL Petersilie und Schnittlauch hacken.
Zitrone halbieren und 1 TL Zitronensaft auspressen.

Die kalte Butter mit Knoblauch, gehackter Petersilie und Schnittlauch und Zitronensaft ver-
rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Krauterbuttermasse zu zwei Roéllchen formen, in Folie
einschlagen und ins Gefrierfach legen.

Die Hahnchenbrust mit Hilfe des Schmetterlingsschnitts aufschneiden, zwischen zwei Frische-
haltefolien legen und sehr diinn klopfen. Ein Ro6llchen Kriuterbutter darauflegen und zu einer
Roulade rollen - die Seiten so umklappen, so dass keine Butter herauslaufen kann. Mit Hilfe von
Spieflen verschlieflen.

Aus Ei, Paniermehl und Mehl eine Panierstrafie vorbereiten und die Rouladen erst in Mehl, dann
in Ei und am Ende im Paniermehl wenden. Die Rouladen kiihl stellen und das Piiree zubereiten.
Eine Fritteuse mit Ol erhitzen. Die panierte Roulade im heiBen Fett ca. 10 min. ausbacken bis
sie goldbraun ist. Sie sollte dabei ganz mit Fett bedeckt sein. Herausnehmen und auf einem
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fir das Kartoffel-Rote-Bete-Piiree:

Gesalzenes Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Kartoffeln schélen, wiirfeln und gar kochen. Kurz vor Ende der Garzeit die Rote Bete mit zu
den Kartoffeln geben und diese kurz mitkochen. Kartoffeln und Rote Bete abgieflen. Sahne und
Butter in den Topf geben und zu einem feinen Piiree piirieren. Kurkuma und Ingwer hinzugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gurkensalat:

Gurke schilen und in feine Scheiben in eine Schiissel schneiden oder hobeln. Dill abbrausen,
trockenwedeln und hacken. Sahne, 2 TL Dill und Essig unterrithren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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