QHonna

GEFLUGEL-GENUSS PUR

"HAHNCHEN-BRUSTFILET CORDON BLEU MIT KARTOFFEL-
WEDGES, RADIESCHEN-QUARK UND BOHNENSALAT

Zutaten (10 Portionen):

Fiir den Bohnensalat:

1 kg Bohnen (in mundgerechten Stilicken)
80 ml WeiBweinessig

100 ml Olivendl

Salz, Pfeffer, Zucker, Bohnenkraut

400 g Tomaten (gewdrfelt)

Fiir die Kartoffelwedges:

N Ri o it 8 RIS R

1,3 kg kleine Kartoffeln (mehligkochend,
in Spalten geschnitten)

100 ml Pflanzendl

Salz, Pfeffer, Paprikapulver (edelsiif3)

Fiir den Radieschen-Quark:
400 g Quark (20%)

50 ml.Milch

150 g Radieschen (Julienne)
10 g Schnittlauch (in Réllchen)

10 HANNA Hahnchen-Brustfilet Cordon Bleu ca. 150 g,
Artikel-Nr. 1005002

Zubereitung:

1. Bohnen im vorgeheizten Kombidampfer bei 100 °C Dampf 10 Minuten garen und in Eiswasser abschrecken. Essig
und Ol verriihren, mit Salz, Pfeffer, Zucker und Bohnenkraut wiirzen und mit Bohnen und Tomaten vermischen.

2. Kartoffelspalten mit Ol vermischen, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen, auf ein GN-Blech geben und im
vorgeheizten Kombidampfer bei 180 °C ca. 20 - 30 Minuten garen. :

3. Quark und Milch verriihren. Radieschen und Schnittlauch zufligen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Hahnchen-Brustfilet Cordon Bleu in der Fritteuse bei 170 °C ca. 10 - 12 Minuten garen, mit den Kartoffelecken,-
Radieschenquark und Bohnensalat auf Teller anrichten und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

Nahrwerte (pro Portion):

Energie: 2391 kJ / 569 kcal

Eisweﬁ[&: 35449

Fett: 27,2 g

Kohlenhydrate: 44,1 g

BE: 3,5 e



