Hédhnchen-Schnitzel a la francaise

Fiir 2 Personen:

2 Héhnchenbrust a 180 g 4 Eier 1 kleine Stiicke Parmesan
1 Bund glatte Petersilie 1 weile Zwiebel 1 1/2 Knoblauchzehe

200 ml Briihe 100 ml Weilwein 1 Zitrone

1 Spur Olivenol 1 Butter 1 Spur Weizenmehl

1 Msp. Salz, Pfeffer

Die Hahnchenbriiste der Lénge nach mittig tief einschneiden und aufklappen. Anschlieffend un-
ter Klarsichtfolie leicht plattieren.

Die Petersilie zupfen und fein hacken. Die Hélfte der Petersilie mit den Eiern in eine Schiissel
geben, den Parmesan fein dariiber reiben und alles verquirlen.

Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden, durch die verquirlten Eier ziehen
und in einer Pfanne mit heiflem Olivendl von jeder Seite fiir 2 Minuten braten.

Wiéhrenddessen die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden.

Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und die Zwiebelwiirfel mit einer Butterflocke in der Pfanne
anschwitzen. Die Zwiebeln mit Weilwein abléschen und den Wein auf die Hélfte reduzieren. Mit
Briihe auffiillen und ein paar Stiicke Zitronenschale dazugeben.

Den Fond um ein Drittel einkochen und anschlieSend die Zitronenschale entfernen. 2 EL Butter
und die restliche Petersilie zu der Sauce in die Pfanne geben.

Den Saft einer halben Zitrone dazugeben mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Sauce einmal
aufkochen.

Die Schnitzel in die Pfanne zuriickgeben und in der kochelnden Sauce erhitzen, dabei mit der
Sauce iibergieflen. Die Schnitzel auf zwei Tellern anrichten, eine Butterflocke in die Sauce Ein-
rithren und die Sauce iiber den Schnitzeln verteilen
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