Backhdhnchen, Nusskruste, Meerrettich-Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Backhihnchen:

2 Bio-H&éhnchenbriiste 2 Fier 50 g Walnusshélften
50 g Pankomehl Mehl, Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

300 g mehligk. Kartoffeln 1 Zitrone 1 Schalotte

1 Bund Blattpetersilie 2 EL Tafelmeerrettich 150 g Butter

1 Prise Zucker 2 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir den Kopfsalat:

1 Kopfsalat 1 Zitrone 1 Bund Schnittlauch
8 EL Schmand 4 EL kalt gepresstes Sonnenblumendl Zucker, Meersalz

Salz, Pfeffer

Die Hahnchenbriiste waschen, trocken tupfen und die Haut entfernen. Die Eier verschlagen. Die
Walnusskerne fein hacken und mit dem Pankomehl vermengen. Die Hahnchen mit je etwas Salz
und Pfeffer wiirzen und mit Mehl bestduben. Anschlieend durch das verschlagene Ei ziehen und
in der Walnuss-Panko-Mischung wenden. Ausreichend Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die panierten Hahnchenbriiste darin bei mittlerer Temperatur goldbraun ausbacken. Die
Kartoffeln schélen und in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen. Von der Butter 100
Gramm in einem Topf brdunen und kurz abkiihlen lassen. Die Petersilie waschen und trocken
tupfen. Die Schalotte abziehen und fein hacken. Die Zitrone waschen, trocken tupfen und etwas
von der Schale abreiben. Die Petersilie, die Schalotte, die Zitronenschale sowie die gebriunte
Butter zusammen mit einer Prise Salz und Pfeffer piirieren. Die Kartoffeln abgieflen und mit
der restlichen Butter zerstampfen. Die Krdutermischung, bis auf einen Rest zum Garnieren, un-
ter den Kartoffelstampf heben. Den Kopfsalat putzen, waschen, trocken schleudern und klein
zupfen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Den Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in
feine Rollchen schneiden. Den Schmand mit dem Zitronensaft, dem Schnittlauch, dem Sonnen-
blumendl und dem Zucker verrithren. Das Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
dem Salat vermengen. Das Backhédhnchen zusammen mit dem Kartoffelstampf und dem Salat
auf einem Teller anrichten. Mit der restlichen Gremolatat garnieren und servieren.
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