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Zutgten.:

Hahnchenbrust
Kartoffeln (festkochend)
Mehl

Ei

Pankomehl
Cognac
Tomatenmark
Paprikapulver
Senf
Knoblauchzehe
Butter

Rosmarin

Ol zum frittieren
Salz, Pfeffer
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Die Kartoffeln halbieren oder vierteln. In einer Schiissel mit Ol, Rosmarin, Pfeffer und Salz kurz
marinieren. Bei 200°C (Umluft) im Ofen auf einem Backblech etwa 15 Minuten backen.

Eine PanierstraRe vorbereiten (Mehl, Ei, Pankomehl). Die Hdhnchenbrust in kleine Stlicke schnei-
den, wirzen und panieren. AnschlieRend im heissen Fett auf mittlerer Stufe etwa 8-10 Minuten
durchgaren lassen.

Flr die CocktailsoRRe: Eigelb, ein bisschen Senf, Salz, Pfeffer in eine Schissel geben und mit einem
Schneebesen oder HandrUhrgerat verrihren. Wahrenddessen schluckweise oder in einem din-
nen Faden hinzugeben. Dadurch entsteht eine feste Majonaise. Pro Eigelb kénnen bis zu 250ml Ol
verwendet werden, muss aber nicht. Cognac, Tomatenmark, Paprikapulver, Pfeffer und Salz hinzu-
figen. Mit Wasser verdiinnen und mit Ol wieder eindicken, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht
ist.

Fertig!
Anrichten, servieren.

Guten Appetit und viel Spald beim Nachkochen. =)



