Zitronen-Hdhnchen-Filets auf sommerlichem Ofengemiise

Fiir 4 Personen:
Fiir die Marinade:

2 Knoblauchzehen 2 Bio-Zitronen (Schale, Saft) 2 EL Olivenol
3 EL Estragonsenf 2 EL Honig Kréutersalz
Pfeffer 4 Bio-H&hnchenfilets (a 120 g)

Gemiise:

600 g gemischtes Sommergemiise 200 g Kirschtomaten 1 rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe 6 Kriuterzweige, gemischt 3 EL Olivenol
2 TL Balsamico Meersalz

Sauce:

1 Schalotte 1 EL Olivenol 100 ml Gemdiisebriihe
50 ml Weilwein 150 g Sahne Pfeffer
Kréutersalz 1 TL Bio-Zitronenschale

Auflerdem: Krauter Zitronenzesten

Fiir die Marinade Knoblauch schilen und sehr fein wiirfeln. Zitronen heifl waschen, trocken rei-
ben und die Schale fein abreiben. Eine Zitrone auspressen. Knoblauch, Zitronenschale, Olivendl,
Senf, 4 EL Zitronensaft, Honig, etwas Krautersalz und Pfeffer verquirlen.

Hahnchenfilets griindlich kalt abspiilen, trocken reiben und mit Kiichenpapier trocken tupfen.
Filets und Marinade in einer Auflaufform mischen, mit Folie bedeckt im Kiihlschrank kurz ruhen
lassen.

In der Zwischenzeit Gemiise und Tomaten putzen, bzw. waschen, abtropfen lassen. Gemiise in
etwa gleich grofle Stiicke schneiden. Die Kirschtomaten halbieren.

Zwiebel und Knoblauch schilen, Zwiebel in Achtel und Knoblauch in feine Scheiben schneiden.
Krauter waschen, trocken schiitteln und Bléattchen abzupfen. Krauter klein schneiden.
Vorbereitetes Gemiise, Zwiebelstiicke und Knoblauch in eine Schiissel geben. Mit Olivendl,
Balsamico-Essig, Salz und Kridutern mischen.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft (Ober- und Unterhitze: 220 Grad) vorheizen.

Das Gemiise auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen. Die Hihnchenfilets
abtropfen lassen und auf das Gemiise legen. In den heiflen Backofen schieben (mittlere Ein-
schubleiste) und 30-35 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Sofle zubereiten. Dafiir die Schalotte schéilen und fein hacken.

Ol in einem Topf erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin andiinsten. Gemiisebriihe und Wein an-
gieflen und aufkochen.

Die iibrige Zitronen-Senf-Marinade und die Sahne unterrithren. Bei mittlerer Hitze offen leicht
samig einkochen lassen.

Fleisch und Gemiise kurz aus dem Ofen nehmen. Nach Belieben die Grillfunktion des Backofens
einschalten oder Oberhitze auf 250 Grad aufheizen.

Fleisch und Gemiise etwa 4 Minuten kurz gratinieren, dabei aber die Briunung {iberwachen.
Den Soflenansatz mit einem Plirierstab aufmixen. Mit schwarzem Pfeffer, Kriutersalz und etwas
Zitronenschale abschmecken.

Das Fleisch in Scheiben schneiden. Hihnchenfilet, Gemiise und Sofle anrichten. Nach Belieben
mit einigen Kréuterbldttchen und Zitronenschalen-Streifen (Zitronenzesten) bestreuen und so-
fort servieren.
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