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Hahnchen-Piccata mit Apfel-
Tomaten-Gemuse und Gnocchi

Zeit gesamt

30min

[utaten

fir 4 Portionen
Zwiebeln, rot
Cherrytomaten
Apfel, rot
Thymian, frisch
0l

Lucker
Tomatenmark
Gemdsebriihe
Hahnchenbrustfilets
Parmesan

Eier

Krauter der Provence,
getrocknet

Salz
Gnocchi, frisch

Pfeffer, schwarz

Zubereitungszeit

30min

1St
500 g
2 St
8
4EL
1EL
4 EL
150 ml
600 g
60 g
2 St.

TL

800 ¢

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

Teller, mittlerer Topf, groBer Topf, groBe Pfanne

1. Zwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln. Tomaten waschen. Apfel waschen,
halbieren, das Kerngehause entfernen und wirfeln. Thymian waschen, trocken schitteln
und mit einem Bindfaden zusammenbinden.

2. In einem Topf 2 EL 01 auf mittlerer Stufe erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin mit 1 EL
Zucker ca. 2 Min. glasig diinsten. Apfel und Tomaten zugeben und ca. 3 Min. anbraten.
Thymian und Tomatenmark zugeben. Mit Briihe auffiillen und zugedeckt auf kleiner Stufe
ca. 15 Min. garen.

3. Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und flach halbieren, sodass 8 gleich
groBe Schnitzel entstehen. Parmesan fein in einen tiefen Teller reiben, Eier und Krauter
der Provence zugeben und zu einer glatten Masse verrihren.

4. Die Hahnchenschnitzel in der Parmesan-Ei-Masse wenden, sodass sie rundherum
damit umhiillt sind. In einer Pfanne 2 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen und die
Hahnchenschnitzel darin rundherum ca. 6 Min. goldgelb ausbacken. Dabei mehrfach
wenden.

5. In einem Topf etwa 5 | Salzwasser zugedeckt aufkochen. Gnocchi im siedenden, nicht
sprudelnden Salzwasser garen, bis sie an der Oberflache schwimmen. Die Tomaten im
Gemuse mit einer Gabel grob zerdriicken. Das Apfel-Tomaten-Gemiise mit Salz und
Pfeffer abschmecken, die Thymianzweige entfernen. Gnocchi mit einem Schaumloffel
aus dem Wasser nehmen, kurz abtropfen lassen und auf Teller verteilen. Tomatensauce
nach Belieben tiber oder neben die Gnocchi geben.
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Guten Appetit!
Info: Der Zucker im Apfel-Tomaten-Gemiise mildert die Saure und verstarkt die eigene

SiiBe der Tomaten. Dadurch wird das Gemiise angenehm fruchtig. Die Zugabe von Apfeln
unterstitzt den fruchtig-frischen Geschmack des Gemiises.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 847 kcal
Kohlenhydrate 93¢
EiweiB 50¢g
Ballaststoffe 8g

Fette 30g



