Club Sandwich fein und anders

Fiir 4 Personen:

4 Hahnchenbrustfilets (4 150 g) Salz Pfeffer

2 EL Rapsol 12 Wachteleier 3 Tomaten

1 Romanasalat 180 ml Pflanzensl 1 EL Sherryessig

1 TL scharfer Senf 1 Ei 1 Kastenweiibrot (ca. 250)

100 g Bacon, diinn aufgeschnitten 3 Kartoffeln, festk. Frittierfett

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Héhnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne Rapsol erhitzen und die Hahnchenbrustfilets darin kurz von beiden Seiten bei
grofer Hitze anbraten. Dann auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten
saftig fertig garen, so dass es gerade durchgegart ist.

In der Zwischenzeit die Wachteleier in einen Topf mit kochendem Wasser geben und ca. 4 Mi-
nuten hart kochen. Dann abschrecken, etwas abkiihlen lassen und vorsichtig schélen.

Die Tomaten waschen, den Stielansatz herausschneiden und die Tomaten in sehr diinne Scheiben
schneiden.

Die Salatblétter 16sen, waschen und gut abtropfen lassen.

Fiir die Mayonnaise Ol, Essig, Senf, das Ei, etwas Salz und Pfeffer in einen schmalen, hohen
Mixbecher geben. Mit dem Piirierstab alles zu einer Mayonnaise mixen.

Die gegarten Hahnchenbrustfilets aus dem Ofen nehmen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Kastenweiflbrot sehr diinn aufschneiden. Ein Backblech mit Backpapier belegen und die
Brotscheiben darauflegen, mit einem weiteren Backpapier abdecken und ein zweites Blech zum
Beschweren darauflegen, damit sich die Brotscheiben nicht wellen. So die Brotscheiben in den
vorgeheizten Ofen geben und ca. 7 Minuten rosten.

Ebenfalls die Speckscheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, mit einem weiteren
Backpapier abdecken und ein zweites Blech zum Beschweren darauf legen, damit sich die Speck-
scheiben nicht wellen. So die Speckscheiben in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 7 Minuten
rosten.

In der Zwischenzeit die Hihnchenbrustfilets in gleichméfig grofie Rechtecke schneiden. Die dabei
anfallenden Fleischabschnitte sehr fein wiirfeln und unter die Mayonnaise mischen.

Kartoffeln schilen und mit einem Gemiisehobel in diinne Scheiben hobeln. Scheiben in eine
Schale mit kaltem Wasser geben.

Frittierfett erhitzen. Kartoffelscheiben auf einem Kiichentuch abtropfen und portionsweise gold-
braun frittieren. Dann auf Kiichentuch das Fett abtropfen lassen.

Zum Anrichten die Teller mit den Tomatenscheiben, wie bei einem Carpaccio auslegen. Diese
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Oberflache der Hahnchenbrustfilets einschneiden, in diese Einschnitte abwechselnd Brot-
scheiben, Speckscheiben und Salatblitter einstecken. So auf die Tomaten setzen, die Mayonnai-
se und die halbierten Wachteleier dekorativ darum herum verteilen und servieren. Dazu passen
knusprige diinne Bratkartoffeln oder Kartoffelchips.
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