Zweierlei Hahnchen-Schnitzel

Fiir 4 Personen
Fiir die gefiillten Schnitzel:

250 g weile Champignons 3 Sténgel glatte Petersilie 2 Zweige Thymian

1 Schalotte 1 EL Rapsol Salz

Pfeffer 2 Hahnchenbrustfilets 2 EL Butterschmalz
Fiir den Orangen-Rucola-Salat:

150 g Rucola 1 Chicorée 2 Orangen

1 Zitrone 1 EL Sonnenblumenkerne 4 Bund glatte Petersilie
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

1 Prise Zucker
Fiir den Spinat:

300 g Blattspinat 1 kleine Zwiebel 1 EL Butter

Salz Pfeffer 1 Prise Muskat
Fiir das Kokoshihnchen:

2 Hahnchenbrustfilets 100 g Pankomehl 100 g Kokosraspel
2 Eier 2 EL Mehl Salz

300 ml Pflanzenfett

Fiir die gefiillten Schnitzel die Pilze putzen und in sehr kleine Wiirfel schneiden.

Petersilie und Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und sehr fein schnei-
den.

Schalotte schilen und sehr fein schneiden.

Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Schalotten darin glasig anschwitzen. Die Pilzwiirfel zugeben
und darin anbraten, bis die ausgetretene Fliissigkeit verdunstet ist. Das kann durchaus etwa 10
Minuten dauern. Petersilie und Thymian untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und noch
etwa eine Minute braten.

Dann eingekochte Pilzmasse (Duxelle) aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat den Rucola und den Chicorée putzen, die Blatter des Chicorées
in feine Streifen schneiden.

Die Orange so schilen, dass keine weifie Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Uber einer Schiissel
die Orangenfilets zwischen den Trennh&uten herausschneiden und den dabei abtropfenden Saft
auffangen.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Fiir das Dressing Orangen- und Zitronensaft mit Olivendl in einer Schiissel verrithren, mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

Kurz vor dem Servieren Rucola, ChicoréeStreifen, Orangenfilets und Petersilie untermischen und
Sonnenblumenkerne iiberstreuen.

Den Spinat verlesen und die groben Stiele entfernen. Den Spinat griindlich waschen und gut
abtropfen lassen.

Die Zwiebel schiilen und fein schneiden.

Fiir die gefiillten Schnitzel den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenbrustfilets kalt abbrausen, trocken tupfen. In die Filets lings eine Tasche einschnei-
den.

Mit einem Teeloffel die gekiihlte Pilzmasse in die Taschen fiillen und mit einem Holzspiel ver-



schlieflen. Die gefiillten Hdhnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die gefiillten Hahnchenbrustfilets darin von beiden
Seiten goldbraun anbraten.

Dann in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Backofen ca. 15 -20 Minuten fertig braten.
Fiir die Kokosschnitzel das Fleisch kalt abbrausen, trocken tupfen und der Lénge nach in etwa
2,5 cm dicke Scheiben schneiden.

Pankomehl und Kokosraspel auf einem Teller mischen. Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen.
Das Mehl auf einen weiteren Teller geben.

Die diinnen H#hnchenfleischscheiben leicht salzen und zuerst im Mehl wenden, iiberschiissiges
Mehl sacht abklopfen. Fleischscheiben dann durch das Ei ziehen und anschliefend in der Bro-
selmischung wenden und panieren.

Das Pflanzenfett in einer tiefen Pfanne auf etwa 170 Grad erhitzen. Achtung, das Fett darf nicht
zu heif} sein, da die Panade sonst verbrennt, bevor das Fleisch gegart ist! Das Fleisch im heiflien
Fett ca. 4 Minuten goldbraun und knusprig frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpapier kurz
abtropfen lassen.

Fiir den Spinat in einer Pfanne Butter erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen. Den Spinat zu-
fligen und unter Wenden andiinsten, bis er zusammengefallen ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen.

Hahnchenbrustfilets aus dem Ofen nehmen und schrig aufschneiden.

Salat mit dem Dressing marinieren, Sonnenblumenkerne darauf streuen.

Zusammen mit den panierten Schnitzeln und Spinat auf den Teller geben und servieren.
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