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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Hiihnerfleischsalat
Ein Rezept von Hihnerfleischsalat, am 10.06.2026
Zutaten
1 Mohre 1 Zwiebel
1Stange Staudensellerie 2 Zweige Rosmarin
2 Knoblauchzehen 1/4 [ trockener WeilRwein
2EL WeiBweinessig Salz
1 kiichenfertiges Brathdhnchen (etwa 1,2 kg) 2 Sardellenfilets in Ol
5 Stangel Petersilie 6 EL Zitronensaft
6 EL Olivenol Pfeffer
1 kleiner Romanasalat 1 Fenchelknolle
1 rote Paprikaschote 1 feste Birne
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 6-8 Personen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
Pro Portion Ca. 330 kcal

Zubereitung

1. Mohre und Zwiebel schélen, Sellerie waschen und putzen. Das Gemiise grob zerkleinern und mit dem gewaschenen
Rosmarin in einen Suppentopf geben. Knoblauch schélen, halbieren und mit Wein, Essig und 2 1/2 | Wasser hinzufiigen.
Alles zum Kochen bringen und bei schwacher Hitze etwa 15 Min. garen.

2. Die Mischung salzen. Das Hahnchen waschen, hineinlegen und offen bei schwacher Hitze in etwa 1 Std. gar ziehen lassen.
Das Hahnchen in der Briihe abkiihlen lassen. Dann herausheben und von Haut und Knochen befreien. Das Fleisch mit
den Fingern in Streifen zupfen.

3_ Die Sardellenfilets abtropfen lassen und mit einer Gabel fein zerdriicken. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und
fein hacken. Beides mit 4 EL Zitronensaft und 4 EL Ol mischen, salzen und pfeffern und unter das Hahnchenfleisch heben.
12 Std. im Kuhlschrank durchziehen lassen.

4. Am nachsten Tag den Salat in die einzelnen Bléatter zerteilen, waschen und trocken schiitteln. In grobe Stiicke zupfen und
eine Platte damit auslegen. Je 2 EL Zitronensaft und Ol verriihren. Fenchel und Paprika waschen und putzen, Birne
schalen und vom Kerngehause befreien. Alles in kleine Wiirfel oder ganz feine Streifen schneiden und mit dem Zitronendl
mischen. Leicht salzen und pfeffern, auf dem Salat verteilen. Das Hahnchenfleisch durchriihren, abschmecken und auf
den Gemiisewiirfeln anrichten.
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