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Exquisiter Brotgenuss
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Zutaten fiir 4 Personen
500 g Hahnchenbrustfilet (4 Stick)
100 g Oliven halbiert (griin ohne Stein)
200 g Pfiffedinge (geputzt)
4 EL Basilikum in Streifen
Y2 Zehe Knoblauch gehackt
6 EL Olivendl
Salz, Pfeffer, Muskat
ur die Knackebrottaler:
150 g DR. KARG Feinschmecker-Knackebrot
»1omate Mozzarella®
1 Zwiebel, 3 Eier Gr. L
6 EL Semmelbrésel, 100ml Milch
50 g Butter (zum goldbraun anbraten)
1 EL Olivendl
2 rote Paprika fein gewurfelt
ur die Hahnchenmarinade:
1 TL Salz, 2 Prisen Pfeffer
2 TL Paprikas edelsuf}
1 EL Honig, 1 TL Sojasof3e
4 EL Olivendl, 72 TL Balsamico-Essig
2 Zehe Knoblauch gehackt
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Zubereitung

Die Hahnchenbrust von Haut und Sehnen befreien, waschen und mit einen Kiichenpapier
trockentupfen. Die Zutaten der Marinade gut verriihren und die Hahnchenbrust darin ca. 45 Minuten
einlegen.

In der Zwischenzeit fur die Knackebrottaler die Zwiebel schalen, Paprika waschen, halbieren und in
feine Wirfel schneiden. Das Knackebrotin kleine Stlicke brechen und mit den Eiern, der heilten Milch,
den gewdurfelten Paprika, dem Olivenél und den Zwiebeln sowie den Semmelbréseln gut vermengen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und nochmals gut vermengen, anschliefend 20 Minuten
durchziehen lassen.

Die Hahnchenbrust aus der Marinade nehmen und in einer heiRen Pfanne mit etwas Ol von allen
Seiten ca. 5 Minuten anbraten. AnschlieRend im vorgeheizten Backofen bei 150°C ca. 10 Minuten
fertiggaren.

Die Knackebrottalermasse zu kleinen Fladen formen und in einer nicht zu heiRen Pfanne mit Butter
goldbraun anbraten, anschlieBend kurz warm stellen.

In einer weiteren Pfanne (wenn moglich Zeitgleich) Olivendl erhitzen und die Pfifferlinge mit den
Oliven sowie dem Knoblauch ca. 3 Minuten anbraten. Mit Salz, Pfeffer sowie einem EL der
Hahnchenmarinade wiirzen und mit den Basilikumstreifen abrunden.

Serviertipp

Zum Servieren die Hdhnchenbrust in Scheiben schneiden und
zusammen mit dem Pfifferling-Gemiise und den Knackebrottalern
auf einem Teller anrichten.

Zur Abrundung des Gerichtes kann man einen Loffel Naturjoghurt
Uber die Pilze geben.

Zubereitungszeit ca. 70 Minuten
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