Knuspriges Hahnchen-Parmigiana

Fiir 4 Portionen
Fir das Hihnchen:

4 Hahnchenbrustfilets 1/2 Tasse Mehl 2 grofle Eier

Semmelbrosel 1/2 Tasse Parmesan 1 TL Knoblauchpulver

1 TL ital. Krautermischung 1/2 TL Paprika 1/2 Tasse Pflanzenol

2 Tassen Marinara-Sofle 1 Tasse gerieb. Mozzarella 1/2 Tasse gerieb. Parmesan

2 EL frisches Basilikum

Fiir das Hahnchen:

Die Héhnchenbrust zwischen zwei Blatter Frischhaltefolie legen und mit einem Fleisch-
Hammer auf eine gleichméflige Dicke, etwa 12 mm, schlagen.

Fiir die Panierstrecke:

Drei flache Schiisseln vorbereiten. Mehl in die erste, geschlagene Eier in die zweite und
eine Mischung aus Semmelbroseln, Parmesan, Knoblauchpulver, italienischen Gewiirzen
und Paprika in die dritte geben.

Das Hiahnchenbrust panieren:

Jede Héhnchenbrust in Mehl wilzen und {iberschiissiges Mehl abschiitteln, in die verquirl-
ten Eier streichen, griindlich mit der Paniermehl- Mischung bestreichen und vorsichtig
driicken, um sicherzustellen, dass die Beschichtung gut haftet.

Hahnchen anbraten:

Pflanzendl in einer groflen Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Die panierten Hahnchen-
briiste 3-4 Minuten pro Seite goldbraun und knusprig braten. Auf eine mit Papiertiichern
ausgelegte Platte geben, um iiberschiissiges Ol abtropfen zu lassen.

Backofen vorheizen:

Wihrend des Bratens den Backofen auf 190°C (375°F) vorheizen.

Fir Hihnchen-Parmigiana:

Eine diinne Schicht Marinara-Sofle in einer grofien Auflaufform verteilen. Die gebratenen
Héhnchenbrustfilets in die Form legen. Marinara-Sofle iiber jedes Stiick geben und die
Oberflache bedecken.

Kaiase hinzufiigen:

Geriebenen Mozzarella und Parmesan iiber das Hithnchen streuen.

Backen:

Im vorgeheizten Backofen 15-20 Minuten backen, bis der Kése geschmolzen, sprudelt und
leicht goldbraun ist.

Garnieren und Servieren:

Aus dem Ofen nehmen und mit frisch gehacktem Basilikum garnieren. Heifl mit den Lieb-
lingsbeilagen servieren.
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