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ZUTATEN ZUBEREITUNG

8 Scheiben REITER Bauernschinken 1

4 Hihnchenfilets Salate putzen, waschen und trockenschleudern. Pilze putzen und je nach Grope

100 g winterliche Blattsalate (2. B. halbieren oder vierteln. Schalotten und Knoblauch schalen und fein wirfeln.

Feldsalat, Rucola, Radicchio, 2
Eichblatt, Chicoree)

Pilze in der zerlassenen Butter zusammen mit Schalotten und Knoblauch anbraten,

dabei mit Salz und Pfeffer wirzen. Anschlieffend die Pilze aus der Pfanne in eine
300 g gemischte Pilze (z. B.

Pfifferlinge, Shiitake Pilze,
Steinpilze, Champignons)
2 Schalotten 3

Schissel geben, Walnussal, Olivendl und Balsamico-Essig zufUgen, alles locker
miteinander vermischen und etwas abkuhlen lassen.

HUhnchenfilets mit Pfeffer wirzen, mit je 2 Scheiben Schinken umwickeln und in

1Knoblauchzehe dem heifen Olivendl von allen Seiten bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten braten.
15 g Butter Anschliefend etwas ruhen lassen und in schrage Sticke schneiden.

Salz 4

Preffer . Blattsalate mit den Pilzen auf Teller verteilen, die Hihnchenfilets darauf legen
1EL Walnusssl und servieren.

4 EL Olivendl

2,5 EL Balsamico-Essig



