Paprika-Hihner-Brust mit Spdtzle und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Paprikahendl:
2 Hiihnerbriiste, a 200g 100 g Speckwiirfel 200 g Zwiebeln

125 g Butter % L Sahne 100ml Gemiisefond
1 TL Paprikapulver 1 EL Essig Salz, Pfeffer

Fiir die Spitze:

2 Eier 125ml Milch 300g Mehl

Muskatnuss, Salz
Fiir den Salat:
150 g Feldsalat Essig, Olivenol Salz, Pfeffer,

Die Zwiebeln abziehen und klein hacken. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und den Speck
mit den Zwiebeln darin anbraten. Die Hithnerbriiste mit dem Paprikapulver und dem Salz ma-
rinieren. Zum Speck in die Pfanne geben und von beiden Seiten anbraten. Anschliefend mit
Essig abschrecken. Die Pfanne mit dem Gemiisefond aufgieflen, abdecken und das Fleisch einige
Zeit kochen lassen. Das Fleisch, wenn es weich und saftig gegart ist, aus der Pfanne nehmen.
Den Saft mit Mehl stauben und gut einkochen lassen. Den Rahm in die Sauce einrithren und
einige Minuten ziehen lassen. Die Eier aufschlagen und mit der Milch vermengen. Anschlielend
mit dem Mehl und einem Schuss Wasser zu einem Teig verarbeiten. Eventuell einen Schuss Oli-
vendl hinzugeben. Den Teig einige Minuten ruhen lassen. Den Teig auf ein Brett geben und
mit dem Nockerlschaber feine Streifen in das kochende Salzwasser geben und einige Minuten
ziehen lassen. AnschlieBend abschrecken. Den Feldsalat waschen und klein zupfen. Mit etwas
Essig, Ol, Salz und Pfeffer marinieren. Die Speckwiirfel dariiber geben. Die fertigen Spitzle nun
auf einen Teller legen und mit einem Stiick des Paprikahihnchens garnieren. Noch etwas von
der Rahmsauce iibertrédufeln und servieren. Den Salat auf einem separaten Teller anrichten und
servieren.
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