Hdhnchen-Taler mit Brokkoli und Kdse-Sof3e

Fiir 4 Personen

Salz 1 Brokkoli (ca. 400 g) 3 Hahnchenbrustfilets a 150 g
1/2 rote Paprikaschote 2 Lauchzwiebeln 1 rote Chilischote

100 g Gorgonzola 60 g geriebene Mandeln 1 Ei

Pfeffer 2 EL Butterschmalz 1 Feige

150 ml Sahne

FEinen groflen Topf mit leicht gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Den Brokkoli putzen, waschen, in Roschen teilen. Die Roschen ca. 3 Minuten im kochenden
Salzwasser blanchieren.

Anschlielend Brokkoli herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.
H&ahnchenbriiste waschen, trockentupfen und in ca. 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Paprika putzen, waschen, entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.

Die Chilischote waschen, lings halbieren, Kerne entfernen und die Schote fein wiirfeln.

Den Gorgonzola wiirfeln, ¢ davon fiir die Sauce zur Seite stellen.

Restliche Gorgonzolawiirfel mit dem Fleisch, Paprika, Lauchzwiebeln, Chili, geriebenen Mandeln
und Ei in eine Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Hénden griindlich
vermengen. Aus der Masse kleine Taler (Buletten) formen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Taler darin von beiden Seiten jeweils ca.

3 Minuten braten.

In der Zwischenzeit die Feige abwaschen, abtrocknen und in Spalten schneiden.

Die gebratenen Taler aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen.

Die Pfanne auf dem Herd belassen und die Feigenspalten darin anbraten, anschliefend mit Sahne
abloschen. Ubrigen Gorgonzola dazugeben, kurz aufkochen, gut verrithren und die Sauce mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Blanchierten Brokkoli in der Sauce kurz warmschwenken.

Brokkoli und Sauce auf Teller verteilen, die Hihnchentaler anlegen und alles servieren.

Dazu passen Bandnudeln.
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