Hahnchenoberschenkel im Panini
mit Zwiebel und Apfel
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Zutaten flir zwei Personen:

2 Panini-Brétchen

1 ausgeldster Hahnchen-
oberschenkel ohne Haut

1/2 EL Mehl

1/2 TL Salz

Pfeffer aus der Miihle
1/2 TL italienische Krauter
1/2 EL Olivendl

2-3 EL Créme fraiche
1-2 Bléatter Eissalat

1 grof3e rote Zwiebel
Zucker

Balsamico

1/2 Apfel

Crema di Balsamico (optional)
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1. Hahnchenoberschenkel
ausldsen, Haut abziehen,
quer in zwei dlinne
Scheiben teilen, zwischen
Folie aus Gefrierbeuteln
flach klopfen. In einer
Mischung aus Mehl, Salz,
Pfeffer und italienischen
Krautern walzen.

2. Grillpfanne gut vor-
heizen, diinn mit Olivendl
einstreichen und die
Scheiben auf jeder Seite
etwa 3 min grillen. Nach
dem Umdrehen Hitze
zurticknehmen und die
Pfanne mit Alufolie
abdecken. Nach dem
Grillen die Scheiben in
Alufolie ruhen lassen.

3. Von einer roten Zwiebel
zwei relativ dicke Scheiben
abschneiden. In Zucker
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walzen, in einer beschich-
teten Pfanne bei nicht zu
groRer Hitze auf beiden
Seiten braten, mit etwas
Balsamico abléschen, vom
Herd nehmen und kurz
ruhen lassen.

4. Panini teilen, die unteren
Halften mit Créme fraiche
bestreichen, passend
geschnittenes Eissalatblatt
auflegen, darauf je eine
Scheibe des H&hnchen-
oberschenkels geben. Jetzt
darauf die Zwiebel-
scheiben legen, mit etwas
von dem Sud betrédufeln.

5. Apfel waschen und in
Scheiben, dann in feine
Streifen teilen und auf den
Zwiebeln verteilen. Obere
Halfte eventuell auch noch

mit Créme fraiche bestrei-
chen.

6. Nach Geschmack noch
mit Crema di Balsamico
verzieren. Zum Servieren die
Brétchen nicht zuklappen.
Hinweise:

Wenn man keine Panini-
Brétchen bekommt, nimmt
man normale l&ngliche
Brotchen.

Das Bild zeigt eine Realisie-
rung mit einem langlichen
Brétchen und einer Kaiser-
semmel.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 20
min, kleine Gerichte, Fleisch,
Geflugel, Huhn, italienisch
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