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Hahnchenbrust mit Spinat-Champignon-Fillung im Walnussmantel

fur 4 Personen:

4 groBe ausgeldste Hahnchenbriiste mit Haut und Oberfliigel
150 g geriebenes Dinkelbrot oder Vollkorntoast

85 g gehackte Walnusse
2 Eier
etwas Milch
Mehl
Ghee (Butterschmalz) zum Braten
Ursalz, Bertram, Galgant, Macis, Pfeffer

350 ¢ frischer Blattspinat (alternativ: TK-Blattspinat)
125 g Champignons, in Scheiben geschnitten
2 Schalotten, fein geschnitten
etwas Butter

1 Becher Sahne
60 g Gorgonzola
etwas Speisestarke
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Hahnchenbrust mit Spinat-Champignon-Fillung im Walnussmantel

Den Spinat putzen, von groben Stielen befreien und mehrfach waschen. AnschlieBend gut trocken
schleudern. Die Schalotten in Butter glasig angehen lassen, die Champignons dazu geben, etwas
anbraten, danach den Spinat zufligen. 3 — 4 Minuten diinsten lassen, salzen, pfeffern und mit etwas
Galgant und Macis wiirzen. In ein Kiichensieb fiillen.

Den Gorgonzola in die Sahne brockeln, langsam erhitzen und standig riihren, bis sich der Kase aufgeldst
hat. Mit Macis und etwas Pfeffer wiirzen, evtl. leicht mit Speisestarke samig binden.

In die Hahnchenbriiste mit einem scharfen Messer vorsichtig eine Tasche schneiden, aufklappen, eine
Klarsichtfolie auf das Fleisch legen und leicht plattieren. Die Folie entfernen, die Spinat-Champignon-
Flllung in die Taschen geben, mit Ursalz und Bertram wiirzen und mit Mehl bestduben. 2 Eier mit 2 EL
Mehl verquirlen und die Hdhnchenbrlste durch die Eier ziehen. Das Dinkelbrot mit den Walnissen
mischen und die Hahnchenbriiste panieren. Die Panade leicht andriicken. Das Fleisch in reichlich heiBem
Ghee dhnlich einem Wiener Schnitzel knusprig braun braten.

In vorgewdrmte Teller einen SoBenspiegel gieBen, die Hihnchenbriiste jeweils in der Mitte teilen und auf
die SoBe setzen. Hervorragend dazu passen Gemuserisotto oder Pasta

Rezept von Siegfried Sattler, Restaurant Services, Miinchen



