Gebackene Hdahnchen-Brust

Fiir 4 Personen

1 Zitrone, unbehandelt 2 Eier 4 Hahnchenbriiste a 120 g
80 g Mehl, doppelgrifig 100 g Weibrotbrésel 200 ml Ol

1 EL Butter, kalt Pfeffer Muskatnuss

Salz

Die Schale der Zitrone abreiben. Etwa drei Teeloffel des Saftes auspressen. Die Eier verquir-
len, mit einem Teeloffel Zitronensaft, Salz, Pfeffer, frisch geriebener Muskatnuss und der Halfte
des Zitronenabriebes verriithren. Die Héhnchenbriiste schrig in circa vier Scheiben schneiden,
salzen, pfeffern und nacheinander in doppelgriffigem Mehl, verquirltem Ei und den Weifibrot-
broseln wenden. Die Panade dabei nicht zu sehr andriicken. In eine tiefe Pfanne zwei Zentimeter
hoch Ol einfiillen und bei mittlerer Temperatur erhitzen. Die panierten Hendlstiicke darin von
beiden Seiten goldbraun backen. In einer zweiten Pfanne die Butter schmelzen, den restlichen
Zitronenabrieb und den iibrigen Zitronensaft dazu geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
gebackenen Hendlstiicke nochmals kurz darin wenden.
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