JUTATEN fiw gwei TPoitionern

400 g Hahnchenbrustfilets ® 3 ganze Salatherzen o

1 groBBe Méhre @ 1 Stange Lauchzwiebel ®

200 g gruner Spargel ® 70 g getrocknete Aprikosen ®

3 EL Walnisse ® ¥2 Schale rote Kresse ® 2 Bio - Zitronen ®
3 EL Olivendl ® 1 EL Ghee (Butterreinfett) ® 1 Prise
Meersalz ® 1 Prise Pfeffer ¢ 1 TL Honig ® 1 TL Senf e
Krauter nach Wahl

el
ZUBSREITUNG

Den Salat waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Méhre
schilen und mit dem Hobel klein schneiden. Die getrockneten
Aprikosen in diinne Stifte scheiden und mit dem Salat und der Méhre in
eine hohe Schissel geben. Die Lauchzwiebel und den Spargel waschen
und in Scheiben bzw. Stiicke schneiden.

Eine Pfanne erhitzen und etwas Olivendl hineingeben. Nun den Spargel
und die Lauchzwiebel auf mittlerer Temperatur braten bis das Gemiise
gar ist. Das Hahnchenbrustfilet in ca. 1 - 2 cm groBe Stiicke schneiden.

Das Hahnchen salzen, pfeffern und in einer weiteren Pfanne mit dem
Ghee fir ca. 2 Minuten scharf anbraten. Die Pfanne vom Kochfeld
nehmen und das Fleisch weiter darin ziehen lassen.

In einem extra Behalter das Olivendl, Salz, Pfeffer, den Saft der Zitronen,
den Senf und den Honig mit einem Schneebesen kriftig schlagen, bis
ein samiges Dressing entsteht. Weitere Krauter nach Wahl hinzufigen.

Nun die Walnisse und das warme Gemdiise in die Salatschale geben.
Das Dressing Gber den Salat gieBen und kraftig unterheben. Die Kresse
mit der Schere schneiden und ebenfalls der Salatschissel

hinzufiigen. Das Hahnchenbrustfilet direkt aus der Pfanne iiber den Salat
geben und warm servieren.

Guten Appetit!



