Hdhnchen-Geschnetzeltes mit Paprika-Rahm-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir das Hiahnchengeschnetzelte:

400 g Hahnchenbrust Innenfilet 1 rote Paprika 1 rote Zwiebel

400 ml Sahne 1 EL Paprikapulver 1TL scharfes Paprikapulver
1 TL Knoblauchpulver Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

500 g vorw. festk. Kartoffeln 3 TL Salz

Fiir den Gurkensalat:

1 Gurke 1 kleine rote Zwiebel 100 g Joghurt

1 EL. Weifiweinessig 4 Bund Dill 1 Prise Zucker

2 EL Olivenol

Fiir das Hihnchengeschnetzelte:

Die Héhnchenbrust waschen, abtupfen und in kleine Stiicke schneiden.

Zwiebel abziehen und mit der Paprika in kleine Wiirfel schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Hahnchenbrust und die Hélfte der Zwiebel hinzufiigen und al-
les scharf anbraten. Nach vier Minuten die Hélfte der Paprika hinzufiigen und mitbraten. Sahne
und den Rest der Zwiebel und der Paprika hinzugeben.

Beide Sorten Paprikapulver, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer hinzufiigen.

Das Ganze circa 10-15 Minuten kochen lassen und gelegentlich umriihren. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver abschmecken.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schiilen und in einen Topf mit kochendem Wasser geben. Salz hinzufiigen und Kar-
toffeln gar kochen.

Fiir den Gurkensalat:

Die Gurke schilen und mit einer Reibe in diinne Scheiben hobeln.

Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.

In einer Schiissel den Joghurt mit Essig, Salz, Pfeffer und Zucker verriihren und Ol dazugeben.
Dill waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Mit Gurkenscheiben und Zwiebeln unter die
Sauce rithren und kurz durchziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Felix Bernholz am 16. August 2021



