Gefliigel - Salat mit Orangen, Datteln und Mandeln

Fiir 4 Personen

Salz 2 Orangen 12 getrocknete Datteln

2 EL Rauchmandeln 4 H#éhnchenbrustfilets 3 EL Rapsol

2 Radicchio 1 Bund Brunnenkresse 1/2 Bund rotes Basilikum
1 Prise Zucker Sumach 4 EL Olivensl

1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian

Die Zwiebel schélen, halbieren und ldngs in diinne Spalten schneiden. Dann in eine Schiissel mit
eiskaltem leicht gesalzenem Wasser legen, damit sie schon knackig bleiben.

Die Orangen mit einem Messer so schilen, dass auch die weifle Haut entfernt wird. Dann die
Fruchtfilets zwischen den einzelnen Trennh&uten herausschneiden. Die Datteln in Streifen schnei-
den, die Rauchmandeln grob hacken.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Rapsol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen, die Hihnchenbrustfilets mit Salz wiirzen und in
der Pfanne zunéchst auf der Hautseite ca. 3 Minuten braten. Dann wenden, die Pfanne in den
Ofen geben und das Fleisch ca. 8 Minuten auf den Punkt garen. So, dass es gerade durchgebraten
ist.

In der Zwischenzeit Radicchio halbieren, den Strunk ausschneiden und die Blitter 16sen. Diese
waschen, trocken schleudern und etwas kleiner zupfen.

Brunnenkresse und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.
Radicchioblédtter mit etwas Salz und einer Prise Zucker wiirzen und auf vier Teller verteilen.
Zwiebelspalten gut abtropfen und mit Brunnenkresse, Orangenfilets, Datteln und Mandeln auf
den Radicchiobléttern verteilen. Jeweils mit 1 Prise Sumach wiirzen und mit ca. 1 EL Olivenol
betridufeln.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Die gegarten Hahnchenbrustfilets aus dem Ofen nehmen, in die Pfanne ins Bratfett der Hahn-
chen die Rosmarin- und Thymianzweige legen und kurz ziehen lassen. Dann das Fett mit einem
Essloffel iiber das Fleisch triufeln.

Hahnchenbrustfilets aus der Pfanne nehmen, in schrige Scheiben schneiden auf den vorbereiteten
Salattellern anrichten. Mit Basilikumbléttern garnieren und servieren.

Ali Giing6rmiis am 17. Januar 2017



