Hdhnchen-Schnitzel mit Zitronen-Fillung und Feld-Salat

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 120 g Feldsalat Salz

2 Bio-Zitronen 2 Zwiebeln (mittelgrof) 2 Mohren (mittelgrof})
6 EL Olivenol Ingwerpulver 2 Scheiben Toastbrot
2 Zweige Majoran 4 Hahnchenbrustfilets a 150 g Pfeffer

2 EL Mehl 1 Ei ca. 100 g Pankomehl

3 EL Butterschmalz

Kartoffel schilen und in Salzwasser gar kochen. Den Feldsalat putzen, waschen und abtropfen
lassen.Die Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben, dann den Saft auspressen.
Zwiebeln und Mohren schilen und fein wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Olivendl die Hélfte der
Zwiebeln anschwitzen, die Hélfte der Mohren zugeben, mit Salz, Ingwerpulver , etwas Zitronen-
saft und —schale wiirzen und weich diinsten. Das Toastbrot in einem Blitzhacker fein zerbroseln.
Majoran abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Majoran mit den Brotbréseln
unter das gediinstete Gemiise mischen, abschmecken und abkiihlen lassen. Den Backofen auf
120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. In die Hahnchenbrustfilets vorsichtig jeweils eine Ta-
sche einschneiden, das Fleisch leicht plattieren und mit der Gemiisemasse fiillen. Die Tasche mit
einer Rouladennadel oder einem Zahnstocher verschlieen. Die Hahnchenbriiste mit Salz und
Pfeffer wiirzen, erst in Mehl, dann im verquirlten Ei und zuletzt in Pankomehl wenden. In einer
backofengeeigneten Pfanne mit 3 EL Butterschmalz goldbraun ausbacken, dann im vorgeheizten
Ofen bei 120 Grad fertig garen. Die restlichen Mohren klein schneiden und mit einer gewiirfel-
ten Zwiebel in 1 EL Olivenol weichdiinsten. Die Kartoffeln abschiitten, die gediinsteten Méhren
zusammen mit den Kartoffeln zu einem Stampf verarbeiten, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
40 g Feldsalat fein hacken und unter den Kartoffelstampf ziehen. Restlichen Feldsalat mit et-
was Zitronensaft, 2-3 EL Olivendl und einer Prise Salz marinieren. Das Hahnchenschnitzel mit
Kartoffelstampf und Feldsalat anrichten und servieren.
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