Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Marinierte Hahnchenbrust mit Gemiisewiirfeln und

Basilikumsauce

Ein Rezept von Marinierte Hadhnchenbrust mit Gemisewdirfeln und Basilikumsauce, am 09.06.2026

300g Hahnchenbrustfilet
400 ml Geflligelbriihe
Jodsalz
400 g kleine junge Méhren
Zucker
1/4 Bund Basilikum
1/2 TL Zitronensaft

Zutaten
100 ml Grapefruitsaft

2EL Orangenmarmelade
Pfeffer

500 g Kohlrabi

1EL Rapsol
1/4 TL Kartoffelstarke

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 430 kcal

Zubereitung

1. Das Fleisch mit Klichenpapier trocken tupfen. Grapefruitsaft, 200 ml Briihe, Marmelade, Salz und Pfeffer verquirlen. Das
Filet mindestens 12 Std. oder tiber Nacht darin marinieren.

2. Die M6éhren und Kohlrabi putzen, diinn schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Gemiisewdirfel in 150 ml Briihe bei
schwacher Hitze 20 Min. garen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen.

3. Das Hahnchenfilet aus der Marinade nehmen und trocken tupfen. Die Marinade beiseitestellen. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen und das Filet darin von jeder Seite 2 Min. kraftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen und
warm stellen. Die Marinade in die Pfanne giefen und langsam zu einer Sauce einkochen lassen.

4. Das Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blatter sehr fein schneiden. Mit 50 ml Briihe, Kartoffelstarke und
Zitronensaft kurz aufkochen. Sparsam mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Die Basilikumsauce unter das Gemiise ziehen. Das Hahnchenfilet in Scheiben schneiden und auf dem Gemiuise anrichten.

Mit etwas Sauce betraufeln.
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