Hahnchenschnitzel mit Nusskruste
und Spargelsalat

Zutaten (fiir 4 Portionen)

Fiir das Hahnchen * 500 g griiner Spargel
e 4 H3hnchenschnitzel * 1Bund Radieschen

(3 ca. 100 g) « 100 g Brunnenkresse
e 2Eier « 2 Friuhlingszwiebeln
« Salz und Pfeffer « % Bund Kerbel
« 50 g Mehl e 2 EL Sonnenblumendl
e 40 g gemahlene Haselnlisse e 1TL brauner Zucker
* 40 g gehackte Mandeln e« 5EL Gemiusebriihe
e 40 g Semmelbrosel « 5EL Olivendl
« 8 EL Sonnenblumendl * 4 EL WeiBweinessig

Fur den Spargelsalat .

e 1EL mittelscharfer Senf
1 TL flissiger Honig

4 Eier e Salz und Pfeffer

Zeitaufwand: 50 Minuten

Zubereitung

1.

10.

Backofen auf 180 °C Umluftgrill vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen.

Fir die Schnitzel das Héhnchenfleisch trocken tupfen, jeweils halbieren und
zwischen 2 Lagen Frischhaltefolie vorsichtig flacher klopfen.

Eier mit Salz und Pfeffer verquirlen und auf einen Teller geben. Mehl auf
einen 2. Teller, Nusse sowie Semmelbrdsel mischen und auf einen 3. Teller
geben.

Schnitzel erst im Mehl, dann im Ei und schlief3lich in der Nuss-Mischung
wenden. Auf das Backblech legen, jeweils mit 1 EL Ol einpinseln und im hei-
3en Ofen ca. 20 Minuten goldbraun backen. Nach der Halfte der Zeit einmal
wenden.

Fir den Salat inzwischen die Eier anpiken und in kochendem Wasser
6 - 7 Minuten wachsweich kochen. Abgief3en, abschrecken und abkihlen
lassen.

Spargel im unteren Drittel schélen, von den holzigen Enden befreien und
waschen. Die Stangen in mundgerechte Stlicke schneiden. Radieschen wa-
schen, putzen und in diinne Scheiben schneiden.

Brunnenkresse waschen und trocken schleudern. Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden. Kerbel waschen, trocken tupfen und
die Blattchen abzupfen, dann grob hacken.

Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen. Spargel darin rundherum anbra-
ten. Mit Zucker bestreuen und etwas karamellisieren lassen. Spargel mit
Sa|1zC und Pfeffer wiirzen, die Pfanne vom Herd nehmen und den Spargel
umfillen.

Gemiisebrihe in die Pfanne geben und den Bratsatz I6sen. Dann in ein ho-
hes Gefal3 gielRen und mit Olivendl, Essig, Senf und Honig kraftig
verschlagen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eier pellen und grob hacken. Spargel, Radieschen, Brunnenkresse, Frihlings-
zwiebeln und Kerbel mit dem Dressing vermengen. Mit dem gehackten Ei
anrichten und zu den Hahnchenschnitzeln servieren.

MEIN MOBELHAUS.

Nahrwerte
Pro 100 Gramm
137 kcal
8 g Eiweil3
9 g Fett
6 g Kohlenhydrate

Statt Hadhnchenschnitzel
konnen Sie auch Puten- oder
Kalbfleisch verwenden. Fur
einen kleinen Farbakzent

bei der Panade: Statt der
gehackten Mandeln gehackte
Pistazienkerne verwenden.
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