HAHNCHENBRUST MIT ZWIEBELKRUSTE

@ Vorbereitungszeit ca. 60 Min.

Zutaten
4 Portionen

Hahnchenbrust mit
Zwiebelkruste

- 4 bioladen*Hahnchen-

briste
- 4 TL Senf
- 2—3 Zwiebeln
- Pankomehl
- Etwas bioladen*Bratol
- Salz und Pfeffer

Honig-Mdéhren

- 700—800 g Méhren

-80-100¢g
bioladen*Honig

- 2—3 Schalotten

- 350 ml
bioladen*Orangensaft

- 1 EL bioladen*Butter

- Etwas bioladen*Bratdl

- Salz und Pfeffer

- Etwas Speisestarke

- Frische Kresse oder
gehackte Petersilie
(optional)

Pommes a la Dauphine
- 400 g Kartoffeln
- 60 g bioladen*Butter
- 50 ml bioladen*Milch
-70g
bioladen*Dinkelmehl
- 2 Eier
- 40 g Parmesan
- 2 | Pflanzendl
(zum Frittieren)
- Etwas Muskat
- Salz und Pfeffer

@ Gesamtzeit ca. 90 Min.

Zubereitung

Hahnchenbrust mit Zwiebelkruste

Zwiebeln schalen und in feine Wiirfel schneiden. Teller mit
Pankomehl bedecken. Hdhnchen rundherum mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die Oberseite mit Senf einschmieren.
Hahnchen mit der Senfseite in die Zwiebelwlirfel driicken,
sodass diese kleben bleiben, dann in das Paniermehl dri-
cken. Pfanne mit Ol erhitzen und die Hahnchenbriiste zu-
erst auf der Zwiebelseite goldbraun backen, dann von der
anderen Seite kurz anbraten und im Ofen bei 150 Grad
Ober- und Unterhitze fertig garen.

Honig-Méhren

Mdéhren putzen, schalen und in Stifte schneiden. Scha-
lotten ebenfalls schalen und fein wirfeln. 1 EL Butter und
etwas Ol in der Pfanne zerlassen, Schalottenwiirfel dar-
in glasig diinsten. AnschlieBend die M6hren hinzugeben
und 2—3 Minuten mitdinsten. Mit Salz und Pfeffer kraftig
wirzen.

Honig und Orangensaft hinzugeben und Moéhren weiter ga-
ren lassen. Ggf. mit Speisestédrke abbinden. Honig-Moéhren
mit Kresse oder gehackter Petersilie bestreut servieren.

Pommes & la Dauphine

Kartoffeln waschen und ungeschélt in Salzwasser ca.
18 Minuten weich garen. AnschlieBend durch ein Sieb gie-
Ben, abtropfen lassen und noch warm pellen. Kartoffeln
mit einer Kartoffelpresse zerdriicken.

Butter zusammen mit der Milch aufkochen, Mehl hinzu
sieben und unter die Mischung riihren. Auf mittlerer Hitze
die Masse abbrennen (bedeutet, dass sich am Topfboden
eine weiB3e Schicht bildet). Dann das Ei hinzugeben und
mit einem elektrischen Handriihrgerat (Knethaken) ver-
rihren. Dann Kartoffelmasse und Parmesan unterriihren.
Frittierol auf 160 Grad erhitzen. Mit 2 Loffeln ca. 20 No-
cken aus der Kartoffelmasse formen und auf ein gefette-
tes Backpapier legen. Nocken portionsweise vorsichtig im
heiBen Fett fir 4—5 Minuten goldbraun ausbacken. No-
cken mit einer Schaumkelle herausnehmen und auf einem
Kichenpapier abtropfen lassen und zur Hahnchenbrust
servieren.




