Uberbackene Hihnchenschnitzel
mit Tomaten-Paprika-Sauce

Zutaten flir 2-3 Personen:

200-250 g Hahnchenbrust

2 geh. EL Mehl

2 gestrichene TL Salz

2 Eier

1 Suppenteller Semmelbrésel
50 ml Olivendl

Parmesan am Stiick
Reibekase
Tomaten-Paprika-Sauce:

1 Paprika-Mix

2 rote Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

2 EL Olivendl

200 ml passierte Tomaten

8 Sténgel Thymian

3 Lorbeerblatter

10 Salbeiblatter

1 TL Salz, Pfeffer aus der Mihle
1/2 TL Zucker
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1. Fir die Tomaten-
Paprika-Sauce das
Gemiise putzen und
wiirfeln. Mit dem Knob-
lauch in Olivendl in einem
schweren Schmortopf
braten. Mit passierten
Tomaten abléschen.

2. Lorbeerblatter, Thymian
und Salbeiblatter in einem
Gewirzséackchen beige-
ben. Mit Salz, Pfeffer aus
der Miihle und Zucker
wilrzen. Etwa 20-30 min
kdcheln lassen, das
Gewdrzsackchen entfer-
nen. Falls die Sauce zu
dick sein sollte, mit
kréftiger Gemiisebriihe
auf die gewlinschte
Konsistenz bringen.

3. Hahnchenbriiste quer
in diinne Scheiben teilen,

www.artedy.de

eventuell zusatzlich
zwischen Folie aus
Gefrierbeuteln plattieren.
In gesalzenem Mehl
wenden, abklopfen, durch
die verquirlten Eier ziehen
und in Semmelbroseln
walzen.

4. In heilem Butter-
schmalz ausbraten, bis
die Kruste kross und
goldbraun ist. Beim ersten
eine Garprobe machen,
damit man ein Geflhl fur
die Bratzeit bekommt.
Das Fleisch darf nicht
mehr rosa sein.

5. Backofen auf 200°
vorheizen. In einer
geeigneten Reine etwa
Sauce etwa 1/2 cm hoch
angieRRen. Gebratene
Hahnchenschnitzel

einlegen, mit Reibekése
und Parmesan bestreuen
und im Ofen Uberbacken,
bis der Kése zerlaufen und
leicht gebraunt ist.

Hinweise:

Als Beilage Spaghetti oder
andere Nudeln reichen, die
mit einem Teil der Tomaten-
Paprika-Sauce vermengt
wurden.

Schlagworte:

schwer, Zubereitung ca. 50
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Gefliigel, Huhn, mediterran
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