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Knusprige Hahnchen-Kokos-
Schnitzel mit Rahmgemiise und
Rels

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 30min Einfach
[utaten Juberertung
fir 4 Portionen
Zwiebeln, gelb 18t o
Karotten a5t Kiichenutensilien
Salz Teller, kleiner Topf, mittlerer Topf, groBe Pfanne, Sieb, Kiichenpapier
Butter JEL
Gemisebriine 100 ml 1. Zwiebel schlen und in feine Wiirfel schneiden. Karotten schalen, Enden entfernen
Schlagsahne 200¢g und in Scheiben schneiden. Einen kleinen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Erbsen, tiefgefroren 400 g
300 g 2. 2 EL Butter in einem mittleren Topf auf mittlerer Stufe erhitzen, Karotten und Zwiebeln

zugeben, salzen und ca. 8 Min. anschwitzen. AnschlieBend mit Briihe und Sahne

Basmatireis
Hahnchenbrustfilets 600 g

abloschen und ca. 4-5 Min. einkocheln bis die Flissigkeit auf etwa die Halfte reduziert
Pfeffer, schwarz gemahlen

ist.
Weizenmehl, Type 405 2 EL
Eier 1 St. 3. Erbsen ins kochende Salzwasser geben, aufkochen lassen und nach 2 Min. kocheln in
Kokosraspel 100 g ein Sieb abgieBen und mit kaltem Wasser abschrecken.

Rapsol 4EL
4. Inzwischen Reis in einem Sieb unter flieBendem Wasser waschen, in einem kleinen

Topf mit ca. 600 ml Salzwasser bedeckt aufkochen und anschlieBend zugedeckt auf
mittlerer Stufe ca. 12 Min. garen.

5. 3 tiefe Teller oder Schiisseln fiir eine PanierstraBBe herrichten. 2 EL Mehl in den ersten
Teller geben. Im 2. Teller Ei mit Salz und Pfeffer verquirlen. Kokosrapeln in den 3. Teller
geben.

6. Hahnchenbrustfilets trocken tupfen, waagerecht halbieren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Hahnmchen zuerst im Mehl, anschlieBend im Ei und zuletzt in Kokosraspeln
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wenden und diese gut andriicken.

7. 0lin einer groBen Pfanne auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen. Hahnchen-Kokos-
Schnitzel vorsichtig ins heiBe Fett geben, ggf. die Hitze etwas reduzieren und die
Schnitzel unter leichtem Schwenken ca. 3 Min. goldbraun braten. Schnitzel anschlieBend
wenden, 1 EL Butter zugeben und unter Schwenken weitere 3 Min. fertig braten.
Schnitzel anschlieBend zum Abtropen auf Kiichenpapier geben.

8. Erbsen zu den Rahmkarotten in den Topf geben und kurz erhitzen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Knusprige Hahnchen-Kokos-Schnitzel mit Rahmgemiise und Reis
auf Teller anrichten und servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1020 keal
Kohlenhydrate 100 g
EiweiB 46 ¢
Ballaststoffe bg

Fette 46 g



