Warmer Feldsalat mit Hahnchen-Spiefen und Brétchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchen-Spiefle:

2 Héhnchenfilet a 150 g Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir den warmen Feldsalat:

150 g Feldsalat 50 g Radicchio-Salat 2 Birnen

1 Orange 1 weifle Zwiebel 1 EL Zucker
1 EL dunkler Balsamico-Essig ~ Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir die Brotchen:

100 g Quark (40%) 50 g Speck 1 1 EL Milch
50 g Parmesan 1 TL getrockneter Oregano 120 g Mehl

% Péckchen Backpulver 2 EL Ol % TL Zucker

1 Prise Salz

Fiir die Hihnchen-Spiefle:

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in 1 cm breite Wiirfel schneiden. Wiirfel auf die Holz-
spiefle stecken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die SpieSe darin unter Wenden 5 Minuten anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir den warmen Feldsalat:

Den Feldsalat und Radiccio waschen und trocken schleudern. Radicchio in feine Streifen schnei-
den.

Birne waschen, trocken tupfen, das Kerngehduse entfernen und in Spalten schneiden.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Orange halbieren, auspressen und Saft auffangen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel anbraten, Zucker hinzugeben und karamellisieren lassen.
Mit Essig und Orangensaft abléschen.

Birne, Feldsalat und Radicchio in einer Schiissel vermengen und Dressing dariiber geben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Broétchen:

Den Parmesan reiben. Speck in feine Wiirfel schneiden. Parmesan, Speck, Oregano, Quark,
Milch, Mehl, Backpulver, Ol, Zucker und Salz in einer Schiissel zu einem Teig verkneten. Mit
einem Loffel kleine Brotchen vom Teig abstechen und auf ein Backblech legen.

Die Brotchen 25 Minuten im Ofen backen.

Den warmen Feldsalat mit den Héhnchen-Spieflen auf Tellern anrichten, mit den herzhaften
Brotchen garnieren und servieren.
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