Tiochrezeple

Hihnerschnitzel Hawaii

Das Huhnerschnitzel Hawaii mit kostlicher Sauce ist eine tolle Rezept-ldee. Mit unserer Anleitung
gelingt das vorzugliche Mittagessen.

Verfasser: kochspezi
Arbeitszeit: 10 min
Koch/Backzeit: 25 min

Gesamtzeit: 35 min

Zutaten

4 Stk. Hiuhnerschnitzel

4 Scheiben Ananas (aus der Dose)

4 Scheiben Goudakése (oder anderen Schmelzkase)
2 EL Butterschmalz
Salz und Pfeffer
1 TL Currypulver

1 TL Paprikapulver (edelsiR)

200 ml Schlagobers (Sahne)
50 ml Wasser (heil3)

Zubereitung

1. Fur die Hihnerschnitzel Hawaii mit kdstlicher Sauce die Schnitzel mit Wasser abspiilen,
trocken tupfen und beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Butterschmalz in einer
beschichteten Bratpfanne erhitzen. Die Hihnerschnitzel von beiden Seiten scharf anbraten,
Hitze reduzieren und auf jeder Seite einige Minuten fertig braten. Die Schnitzel auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen. Jeweils mit einer Késescheibe und Ananasscheibe
belegen.

2. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und die Hihnerschnitzel Hawaii zirka
15 Minuten Uberbacken.

3. In der Zwischenzeit das Bratenfett in der Pfanne mit Currypulver und Paprikapulver stauben.
Mit heillem Wasser abléschen, das Schlagobers einriihren und kurz aufkochen. Die feinen

1/2


/ananas-rezepte
https://amzn.to/3BxVnmW
https://amzn.to/2UHrJZT

THochiezepte

Huhnerschnitzel Hawaii mit der Sauce anrichten und nach Belieben mit gehackter Petersilie
bestreuen.

Unsere Empfehlung
Bratpfanne 32 cm, mit
kratzfester Titanium
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Tipp

Als Beilage zum Huhnerschnitzel Hawaii, gegarten Reis, Kroketten, Kartoffelpliree oder Bratkartoffeln
servieren. Dazu einen grinen Blattsalat reichen.
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