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GU Rezepte
Rezept
Raclette-Bier-Hahnchen
Ein Rezept von Raclette-Bier-Hahnchen, am 28.06.2026
Zutaten
600 g Hahnchenbrustfilet 50 ml dunkles Bier (ersatzweise Hiihnerbriihe
1EL korniger Senf 2TL siRer Senf (WeiRwurstsenf)
2TL Aceto balsamico 2EL Ol
Salz Pfeffer
200g Schalotten 1/2 Bund Petersilie
1TL brauner Zucker
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 240 kcal,8gF,36 gEW

Zubereitung

]_. Das Hahnchenbrustfilet in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Das Bier mit den beiden Senfsorten, Essig und 1 EL Ol
verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Fleisch vermischen und dieses abgedeckt 1 Std. im Kiihlschrank
marinieren lassen.

2. In einem Topf Wasser aufkochen, salzen. Schalotten schélen, durch den Wurzelansatz halbieren, im Wasser ca. 4 Min.
kochen, dann in einem Sieb kalt abschrecken, abtropfen lassen. Petersilie abbrausen und trocken schiitteln, Blattchen
hacken. Mit restlichem Ol (1 EL), Zucker, Salz und Pfeffer unter die Schalotten mischen.

3. Die Schalotten auf der heilRen Grillplatte ca. 10 Min. braten, dabei ab und zu wenden. Die Hahnchenfiletscheiben auf
jeder Seite ca. 2 Min. braten, bis sie schon gebraunt sind.
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