Hahnchen im Cornflakes-Mantel mit Johannisbeer-Tomaten

Fiir 4 Personen

Fiir das Hihnchen:

4 Hahnchenbrustfilets 11 Gemiisebrithe 6 Eier

Salz 150 g Cornflakes 3 EL Mehl

60 ml Olivenol

Fiir die Leinsamensauce:

100 g Gold-Leinsamen 2 kleine Mohren 4 Bund Schnittlauch

4 EL Butter Salz 150 ml Buttermilch

Pfeffer

Fiir die Tomaten:

3 Schalotten 4 EL Olivenol 300 g Johannisbeer-Tomaten
Salz 50 g Butter Briihe (bei Bedarf)
auflerdem:

essbare Bliiten

Fiir das Hiahnchen die Hihnchenbrustfilets waschen und trockentupfen.

Die Gemiisebriithe in einem Topf erhitzen. Die Filets einlegen und in der schwach siedenden
Briihe etwa 1012 Minuten sacht garen.

Waéhrenddessen fiir die Sauce Leinsamen in eine Schiissel geben.

Grofiziigig mit Wasser mischen, quellen lassen.

Die Mohren putzen, schélen und in sehr kleine Wiirfel schneiden.5.

Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Mohren darin sacht mit noch leichtem Biss andiins-
ten.

Die Leinsamen abtropfen lassen, zufiigen und mit etwas Salz wiirzen.

Alles etwa weitere 3 Minuten diinsten.

Die Mischung in eine Schiissel geben, kurz abkiihlen. Dann Buttermilch unterriithren und Schnitt-
lauch untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gegarten Héhnchenbrustfilets aus der Gemiisebrithe heben und gut abtupfen.

Fiir den Cornflakesmantel die Eier und etwas Salz mit einem Stabmixer verquirlen. Die Corn-
flakes kurz untermixen.

Die Héhnchenbrustfilets leicht mit Mehl bestduben.

Das Olivendl in einer grofien Pfanne erhitzen. Die Filets in die Cornflakesmischung tauchen,
etwas abtropfen lassen. Im heien Ol je Seite etwa 2 Minuten goldbraun braten.

In der Zwischenzeit fiir das Gemiise die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten.

Tomaten waschen, trocken tupfen und mit in die Pfanne geben. Mit Salz wiirzen und zugedeckt
bei schwacher Hitze kurz diinsten.

Danach die Butter in kleinen Stiicken zu den Tomaten geben und unterschwenken. Falls nétig
etwas Briihe hinzufiigen.

Zum Servieren die Hahnchenfilets halbieren. Filetstiicke und Tomaten auf Teller verteilen.

Die Leinsamen-Sauce daneben triufeln und nach Belieben mit essbaren Bliiten aus dem Garten
garnieren.
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