Warmer Kartoffelsalat mit Hahnchenbrust

Kategorien:  Salat, Warm, Kartoffelm
Zutaten fur: 4 Portionen

1 Zitrone
Cayennepfefffer
600 Gramm Hahnchenhrustfilets;
Chne Haut
800 Gramm Kl ei ne festkochende
Kartof feln
1/ 2-1 Bund Pfefferm nze
1 Teel. Mttelscharfer Senf
4-5 Essl. Wi RBer Aceto bal sam co
Sal z, Pfeffer, weil3
Zucker
4 Essl . Rapsol
200 m  Gefl Ggel f ond
4 Schl anke Fr uhl i ngszw ebel n
300 Gramm TK- Er bsen

Anleitung:

1. Zitrone hei B abwaschen, die Schal e dinn abreiben. Ztrone
auspressen. Zitronenschale, 7 El Zitronensaft und 1 kraftige Prise
Cayennepfeffer verrihren. Die Filets trockentupfen und mt der
Mari nade in einen Gefrierbeutel geben. Beutel verschlielen, den

I nhalt gut durchm schen. Beiseite stellen.

2. Kartoffeln waschen, mt Wasser bedeckt in 20 M nuten knapp gar
kochen.

3. M nzebl attchen abzupfen und hacken. Senf, Bal sam co, Sal z,
Pfeffer und eventuell etwas Zucker verrihren. Erst die Mnze, dann
das O unterrihren.

4. Fond erhitzen. Filets aus der Marinade nehnen, im hei Ben Fond bei
m | der Hitze zugedeckt 10 M nuten gar ziehen |assen.

Frdhl i ngszwi ebel n putzen. das Hell grine und Wi Re in feine Ringe
schnei den. Fl eisch aus dem Fond nehnen, einzeln in Al ufolie w ckeln.
Fond aul kochen, die Erbsen kurz darin aufkochen, in ein Sieb geben
und den Fond auf fangen. Erbsen abschrecken.

5. Kartoffeln abgi eBen, kurz ausdanpfen, pellen, in dinne Scheiben
schneiden. Fond mit der M nzesauce verrthren, mt den Kartoffeln

m schen. Zw ebel n und Erbsen unternm schen. Fleischschei ben unter den
Sal at heben.

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 15 M nuten
Pro Portion: 45 g E, 12 g F, 40 g KH = 457 kcal (1914 kJ)

Quédle:
essen & trinken
Rezept erfasst mt*RK* 22.02.2013
von Konrad Hei znann



