
G EFLÜG EL - G ENUSS  PUR

KK--LINE HÄHNCHENLINE HÄHNCHEN--BRUSTFILET KNUSPERMANTEL BRUSTFILET KNUSPERMANTEL 
AUF ZITRONENPFEFFERAUF ZITRONENPFEFFER--KARTOFFELSTAMPF KARTOFFELSTAMPF 
Zutaten (10 Portionen):

1,5 kg Kartoffeln (mehligkochend, geschält) 
10 HANNA K-Line Hähnchen-Brustfilet Knuspermantel  
ca. 140 g, Artikel-Nr. 1287001

Für den Limetten-Gurkensalat:
100 ml Limettensaft 
60 ml Pflanzenöl 
1 EL Dill (gehackt) 
Salz, Pfeffer, brauner Zucker  
1,5 kg Salatgurke (fein gehobelt)

Für den Zitronenpfeffer-Kartoffelstampf:
150 ml Milch (heiß) 
40 g Butter 
4 EL Petersilie (gehackt) 
Salz, Muskat, Zitronenpfeffer 

Zubereitung:
1.	 Kartoffeln in Salzwasser kochen. Hähnchen-Brustfilets Knuspermantel im vorgeheizten Kombidämpfer bei 220 °C 

Heißluft auf einem beschichteten Bratblech ca. 12 - 14 Minuten zubereiten.
2.	 Limettensaft, Pflanzenöl und Dill verrühren, mit Salz, Pfeffer und braunen Zucker würzen. Gurken mit dem Dressing 

marinieren.  
3.	 Milch und Butter zu den heißen Kartoffeln geben, grob zerstampfen, Petersilie unterheben und mit Salz, Muskat 

und Zitronenpfeffer abschmecken. Hähnchen-Brustfilets Knuspermantel, Kartoffelstampf und Gurkensalat auf 
Teller anrichten und servieren. 

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Nährwerte (pro Portion):
Energie: 1870 kJ / 445 kcal  
Eiweiß: 25,4 g 
Fett: 19,4 g 
Kohlenhydrate: 40,4 g 
BE: 3,5


