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IN DEN FEIERABEND

So schmeckt Brandenburg: ein Rezept von Olaf Kosert

Marinierte Hiihnerfilets mit Salsa Verde

Zutaten (fir 4 Personen)

Fiir die Salsa Verde
50 g Basilikum

50 g Petersilie

25 g Koriander

3 Sardellenfilets (in Ol)
2 TL Kapern

1TL Senf

4 EL Zitronensaft

1 kleine Knoblauchzehe
1 Prise Zucker

Y2 TL Chiliflocken

100 ml Olivendl

Fiir die Hiihnerfilets

600 g Hiihnerbrust

4 EL Orangensaft

1EL Zitronensaft

1EL weifer Balsamico-Essig
1 TL Paprikapulver

1 TL Chiliflocken

2 EL Ol

2 EL Stéarke

2 Knoblauchzehen
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Zubereitung
Hihnerfilets in mehrere diinne Scheiben schneiden
Alle anderen Zutaten miteinander verriihren, die Filets damit (ibergieffen, Knoblauch in
Scheiben schneiden und dazu geben.
Mindestens 20 Minuten marinieren lassen.
Die Krauter fein hacken Sardellenfilets und Kapern ebenfalls fein hacken und mit Senf,
Zitronensaft, gepresster Knoblauchzehe, Zucker, Chiliflocken und dem Olivendl verriihren.
Gehackte Krauter dazugeben, gut verriihren und 30 Minuten im Kiihlschrank ziehen lassen.
Vor dem Braten die Hiihnerfilets auf Zimmertemperatur bringen, in Bratél ca. 5 Minuten bei
mittlerer Hitze goldbraun braten.
Mit der Salsa Verde und Baguette servieren



