Hahnchenbrust mit Korianderfillung

Zutaten (4 Personen)

» 2 Stangen Zitronengras
» 2 Bd. Koriander

» 3 TL geh. Knoblauchzehe(n)
» 1 EL Fisch-SoR3e

» 6 EL SojasoRRe

» 4 Hahnchenbrustfilet(s)
» 50g geh. Schalotte(n)

» 6 EL Limettensaft

» 4 EL Orangensatft

» Salz & Pfeffer

» 1 Prise Zucker

Bewertung

Beschaffung
Spezial-Laden

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 23.07.2004

Auslandische Kiiche » Thailandische Kiiche

Zubereitung

1. Fur die Wirzmischung die oberen trockenen und auf3eren
Blatter vom Zitronengras entfernen. Zitronengras abbrausen,
sehr fein hacken. Koriander abbrausen, trockenschiitteln. Die
Wurzeln von den Blattern schneiden, einige Blatter zum
Garnieren beiseite legen, restliche Blatter klein schneiden.
Wurzeln schalen und sehr fein wirfeln. Knoblauch,
Fischsol3e, Zitronengras, 2EL Korianderwurzeln und 2EL
Sojasol3e mischen. Ofen auf 180°C vorheizen.

2. Hahnchenbriste abbrausen und trockentupfen. Mit den
Fingern vorsichtig jeweils die Haut vom Brustfleisch I6sen, so
dass sich eine Tasche bildet. Die Wirzmischung mit einem
Loffel in die Taschen fillen. Briste mit der Hautseite nach
oben auf ein Blech legen, ca. 30min im Ofen braten.

3. Fir die SoRBe Schalottenwirfel mit  Gbrigen
Korianderblattern, restlicher Sojasof3e, Limetten- und
Orangensaft verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Hahnchenfleisch vom Knochen I6sen und
schrdg halbieren. Das Fleisch mit SolRe und ubrigen
Korianderblattern anrichten.

Tipp: Koriander mit Wurzeln im Asialaden besorgen.

Né&hrwerte: 205kcal/E31g/F5g/KH8g pro Portion
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