
Hähnchen-Walnuß-Dip
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Zutaten:
250 g Hähnchenbrust
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
100 gr. Walnüsse
25 gr. trockenes Weißbrot (oder Semmelbrösel)
20 gr. Walnußöl
Salz
Pul Biber (türkische Chilliflocken)
Paprikapulver
Zitronensaft

Zubereitung:
Hähnchenbrust  mit  500g  Wasser  im  Dampfgareinsatz  ca.  20
Minuten dämpfen.

Das Fleisch beiseite stellen und die Garflüssigkeit umfüllen
und ebenfalls beiseite stellen.

Zwei Schalotten schneiden und anschwitzen (ich habe es im
Multi und dann im Topf mit Flexi gemacht).

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2297
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/haehnchenwalnussdip.jpg


Knoblauchzehe,  Walnüsse  und  trockenes  Weißbrot  (oder
Semnelbrösel)  in  den  Multi  geben  und  zerkleinern.

Dann  das  Fleisch,  die  angeschwitzten  Zwiebeln,  250g  der
Garflüssigkeit,  Walnußöl,  Salz,  Pul  Biber  (türkische
Chilliflocken), Paprikapulver und Zitronensaft dazugeben und
ordentlich durchmixen. Fertig.
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