Avocado-Dip mit panierter Hahnchen-Brust

Fir 2 Portionen
Fiir die panierte Hihnchenbrust:

150 g Hahnchenbrustfilet 1 Ei Paniermehl
Mehl

Fiir den Avocado-Dip:

1 Avocado zlt Chilischote 1 Bio-Zitrone
Olivendl 4 Stiele glatte Petersilie Salz

Pfeffer Pflanzenol

Das Hahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen, in diinne Streifen schneiden, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in Mehl wiélzen. Ein Ei verschlagen und die mit Mehl bedeckten Héahn-
chenbruststreifen hindurch ziehen, anschlieffend im Paniermehl wenden. Die panierten Hahn-
chenbruststreifen in eine Pfanne mit heiflem Pflanzenol geben und goldgelb anbraten. Fiir die
Guacamole eine Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel
entnehmen. Dieses in eine kleine Schiissel geben und mit einer Gabel zerdriicken. % Chilischote
fein hacken und der Avocado Masse zufiigen. Die Zitrone kalt abspiilen, trocknen und die Schale
einer halben Zitrone fein abreiben. Den Saft auspressen und beides zum Avocadopiiree geben.
Finen Schuss Olivendl hinzufiigen und mit fein gehackter Petersilie verfeinern. Abschliefend mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die angebratenen Hihnchenbruststreifen gemeinsam mit dem
Avocado-Dip auf Tellern anrichten.

Tipp:

Anstelle von Petersilie kann wahlweise auch Schnittlauch oder fiir eine asiatische Note Koriander
verwendet werden.
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