MONTENAUER HAHNCHEN SALTIMBOCCA

‘“@ Zubereitungszeit: ca. 25 min Schwierigkeit: leicht
ZUTATEN et ca. 4 porTionens
Hauptgericht Beilage
3 groBe Hahnchenbrustfilets (a ca. 200 g) 1 Zucchini
100 g roher geréducherter Schinken 1 Zwiebel
Salz ;
Pleffer 1 EL Rosmarin
1 EL Butter
2 EL Olivenol

Ys | trockener WeiBwein oder Hihnerbrihe

ZUBEREITUNG

1. Die Hahnchenbrustfilets kalt abspilen und trocken tupfen. Mit einem scharfen
Messer horizontal der Lange nach in je 3 diinne Schnitzel schneiden. Die
Schinkenscheiben in GréBe der Fleischstliicke zuschneiden und je 1 Scheibe auf 1
Schnitzel legen. Die Salbeiblattchen waschen, trocken tupfen und darauf verteilen.
Schinken und Salbei mit Zahnstochern auf dem Hahnchenfleisch feststecken.

2. Die unbelegte Seite der Hahnchenschnitzel leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Butter und Ol in zwei Pfannen verteilen und gleichzeitig erhitzen. Die Hahnchen-
Saltimbocca mit der Schinkenseite nach unten einlegen und bei mittlerer Hitze etwa
2 Min. braten. Dann die Schnitzel wenden und in 1 Min. fertig braten.

3. Die Saltimbocca aus der Pfanne nehmen und zugedeckt warm halten. Den Wein
oder die Bruhe in die Pfannen verteilen und den Bratensatz damit I6sen. Die Saucen
zusammengieBen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu den Saltimbocca
reichen.

4. Fur die Beilage die Zucchini, Zwiebel und Knoblauch schneiden. Danach Zwiebel,
Knoblauch und Rosmarin zusammen in Butter anbraten. Als n&chstes die
geschnittene Zucchini dazugeben und ca. 3 Minuten fertig braten.
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Guten Appetit!



