Krduter-Quark-Praline auf Peperoni-Salat, Hahnchen-Brust

Fiir 4 Personen
Fiir Praline und Hihnchenbrust:

1/2 Schalotte 1/2 Apfel 1 TL Butterschmalz

Salz Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
100 g getrock. Apfelringe 2 Stangel Sauerampfer 2 Sténgel glatte Petersilie
200 g Magerquark 2 Héhnchenbrustfilets 1 EL Olivenol

Fiir den Peperonisalat:

3 rote Peperoni, mild 3 gelbe, Peperoni, mild 2 griine Peperoni, mild

2 Schalotten 1 kleiner Apfel 3 EL Olivendsl

60 ml Grapefruitsaft 12 Kalamata-Oliven 1 Spritzer Zitronensaft
Salz

Fiir die Quarkpraline die Schalotte schilen und fein wiirfeln.

Apfel waschen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen, Apfelviertel in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schalottenwiirfel darin anschwitzen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Apfelwiirfel und einen Spritzer Zitronensaft zugeben, weich diinsten.
Dann die Pfanne vom Herd ziehen und abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die getrockneten Apfel fein zerbroseln bzw.

sehr fein hacken Sauerampfer und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Quark mit gediinsteten Apfelwiirfeln und den Kriautern vermischen. Die Masse zu kleinen Béll-
chen formen, diese in den zerbroselten getrockneten Apfeln wilzen und kalt stellen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenbrustfilets griindlich kalt abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiir-
Zen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die Hahnchenbrustfilets darin auf der Hautseite goldbraun
anbraten, dann aus der Pfanne nehmen und mit der Hautseite nach oben in eine Auflaufform
geben. Im vorgeheizten Ofen die Hihnchenbrustfilets ca. 15 -20 Minuten fertig garen.

Die Peperoni waschen, halbieren und die Kerne ausstreichen.

Die Schalotten schélen und in feine Streifen schneiden.

Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngeh#use entfernen und Apfelviertel in feine Wiirfel schnei-
den.

In einer Pfanne 2/3 vom Olivendl erhitzen und die Peperoni und Schalottenstreifen darin an-
schwitzen. Mit Grapefruitsaft abléschen und etwas einkochen. Dann Apfelwiirfel und Oliven
zugeben und unterschwenken. Mit Zitronensaft, restlichem Olivenol und Salz abschmecken.
Die gegarten Hahnchenbrustfilets schriag in Scheiben schneiden.

Warmen Peperoni-Salat in die Mitte des Tellers geben, Fleischscheiben darauf verteilen, Kréuter-
Quark-Praline in die Mitte setzen.
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