Farciertes Hihnchen-Schnitzel

Fiir 2 Personen

3 Hahnchenbrustfilets a 150 g 50 ml Sahne Salz
1 Msp. Muskatbliite 1 Zweig Thymian Pfeffer
40 g feine Weilbrotbrosel 2 EL Butterschmalz 150 ml Gefliigelfond

1 TL kalte Butter

Eine H&hnchenbrust sehr gut kiihlen, dann sehr fein hacken. Anschlieffend in einen Morser
geben, gut gekiihlte Sahne, eine Prise Salz, Muskatbliite und Thymianblétter zugeben und innig
zerstoflen, so dass nach und nach eine zéhe Farce daraus wird. Die iibrigen Héhnchenbrustfilets
plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf Seite mit der Farce bestreichen. Dann diese
Seite in die Brotbrosel driicken. In einer Pfanne mit Butterschmalz die Schnitzel von beiden
Seiten braten. Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und kurz warm stellen. Den Bratensatz
in der Pfanne mit Gefliigelfond l6sen, um die H#lfte einkochen, mit kalter Butter binden und
abschmecken. Die Schnitzel mit der Farce-Seite nach oben anrichten, die Sofle angieflen und
servieren. Dazu passt sehr gut ein Rosti.
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