Hahnchenbruststreifen mit kalter
Orangensauce

Zutaten fir vier Personen:

400 g Hahnchenbrustfilet
Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 EL Olivendl

1 kleine Ecke Butter

fur die Orangensauce:

3 kernlose Orangen

1/2 TL gefriergetrockneter
Thymian

4 EL bittere Orangen-
marmelade

2 EL mittelscharfer Senf
1/2 TL ganz fein geschnittene
Zwiebel

Blattsalate:

150 g gemischte Blattsalate
Salz, Pfeffer aus der Miihle
eine Prise Zucker

2 EL Essig

6 EL Olivendl
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1. Aus den Orangen Filets
schneiden. Es soll keine
weiRe Haut mehr an den
Filets sein. Filets dann noch
jeweils in drei Sttickchen
teilen.

2. Orangenmarmelade
mit Thymian, Senf und
Zwiebelstiickchen vermen-
gen. Orangenfilets unter-
heben und alles 30 Minuten
im Kiihlschrank ziehen
lassen.

3. H&hnchenbrust quer in
diinne Scheiben teilen.
Salzen und pfeffern und
auf jeder Seite in einer
Mischung aus Olivendl
und wenig Butter einige
Minuten braten. Dann in
Alufolie ruhen lassen und

www.artedy.de

anschlieRend quer zur
Faser in Streifen schnei-
den.

4. Hahnchenbruststreifen
mit in Vinaigrette gewen-
deten Blattsalaten und der
kalten Orangensauce
anrichten.

Hinweise:

Auch sehr gut mit Enten-
brust.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 25
min, Gesamtzeit ca. 45
min, Hauptspeisen,
Vorspeisen, kleine Gerichte,
Fleisch, Geflugel, Huhn,
international
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