Rezepte fiir den Grof8 Glienicker Mannerkochkreis am 26. Oktober 2016

. Fruchtige M6hrensuppe

. Hahnchen a la Saltimbocca mit Brokkoli und Kartoffelstampf

Hahnchen a la Saltimbocca mit Brokkoli und Kartoffelstampf

Kartoffelstampf flir 8 Personen

2 kg mehlig kochende Kartoffeln
Salz

1 kleine Tasse Milch

ca. 90 g Butter

etwas Muskatnuss

Hahnchen fiir 8 Personen

ca. 1,2 kg Hahnchenbrustfilets

4 EL Butterschmalz (Butaris)
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
16 Salbeiblatter

16 Scheiben Parmaschinken

Cayennepfeffer
etwas Mehl, zum Bestduben

Zahnstocher

Zubereitung Kartoffelpiree:

Die Kartoffeln schdlen und kochen. Mit erwarmter Milch (Mikrowelle!), Butter und Muskatnuss stampfen.

Zubereitung Hahnchen:

Die Hahnchenbrust waschen, trocken tupfen und langs je nach GréRe in Streifen schneiden (bei 8 Personen
in 16 Streifen). Jedes Fleischstiick salzen und pfeffern, mit zwei Salbeibldttern belegen und anschliefend in
eine Scheibe Parmaschinken wickeln. Die Parma- Hahnchen leicht mit Cayennepfeffer und Mehl bestduben.
Uberschissiges Mehl abklopfen, so dass nur ein Hauch hangenbleibt.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Hdhnchenrdlichen darin von jeder Seite etwa drei Minuten
braten, bis zum Anrichten im auf 80° geheizten Backofen ruhen lassen.

Das Parma-Héhnchen mit dem Kartoffelstampf und dem Brokkoli auf einem Teller anrichten und servieren.
Sauce fehlt !!!

Brokkoli

Zutaten fir 8 Personen

gut 1,2 kg Brokkoli
1 Knoblauchzehe
Salz

4 EL Olivendl

Zubereitung:

Den Brokkoli waschen, vom dicken Strunk befreien, in gréRere Rdschen zerteilen und in einen Kochtopf
geben. Nur etwas Wasser zugeben (im Topf 2 cm hoch). GroRziigig mit Olivendl begiefRen, salzen, Knoblauch
zufligen.

Wasser zum Kochen bringen, dann bei mittlerer Hitze mit geschlossenem Deckel dlinsten; nach 10 Minuten
sticht man ihn kurz an; sollte er noch zu fest sein, noch etwas weiter diinsten; die Roschen sollten noch
etwas Biss haben.
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