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Hahnchenbrust

mit Orangen-Vanillebutter

® ZUTATEN
4 Hahnchenbrustfilets a 170 g

WURZPASTE

4 TL Koriandersamen

2 TL Kreuzklimmelsamen

2 TL Cayennepfeffer

6 EL Krauterol

1 TL Gewtlirzsalz

(z.B. EDEKA Bio Krauter-Meersalz)
1 EL gehackte Petersilie

ORANGEN-VANILLEBUTTER
3 unbehandelte Orangen

Mark von einer Vanilleschote

250 g weiche Butter

3 Zweige Estragon

Salz und Pfeffer aus der Miihle

WURZPASTE Koriander- und Kreuzkiimmelsamen in einer Pfanne 2 Minuten leicht résten. Nun das Ganze in einem
Mérser fein mahlen. Die Gewiirzmischung zusammen mit dem Cayennepfeffer in eine Schiissel geben, Krauterol, Gewtirz-
salz und die gehackte Petersilie hinzufligen und zu einer Paste verriihren.

HAHNCHENBRUST Die Haut der Hahnchenbriiste mit den Fingerspitzen anheben, ohne sie abzulésen. Das Brustfleisch
mit der Paste unter der Haut einreiben, die Haut wieder zurtickklappen und mit der {ibrigen Paste die Hithnerbriste
gleichméBig einreiben.

Die Hahnchenbriiste mit der Haut nach unten iiber mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 15-20 Minuten garen, bis sie
durchgegart sind.

ORANGEN-VANILLEBUTTER Orangen waschen, trockentupfen und die Schale fein abreiben. Orangen halbieren und den
Saft auspressen. Den Orangensaft mit dem Mark aus der Vanilleschote sirupartig einkochen lassen. Sirup nach und nach
unter die weiche Butter riihren. Vom Estragon die Blattchen abzupfen und fein hacken. Die Butter mit dem Orangenabrieb
sowie dem Estragon griindlich vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter in einer ldnglichen Bahn auf Butterbrot-
papier geben. Einrollen und fiir 3 Stunden in den Kiihlschrank legen.

Krauterol

® ZUTATEN
500 ml Olivendl 4 Chilischoten
500 ml Sonnenblumenoél 6 schwarze Pfefferkdrner
2 Salbeizweige 4 Pimentkdrner
4 Rosmarinzweige 2 leere Flaschen a 500 ml
4 Thymianzweige

KRAUTEROL Das Kréuterél halt lange, wenn es richtig vorbereitet und
abgefiillt wird. Allerdings miissen die dazu verwendeten Flaschen sterilisiert
werden. Die Flaschen heiB ausspiilen und griindlich reinigen. Danach
mindestens 10 Minuten im Backofen bei 100°C sterilisieren; Schraubdeckel
mit kochendem Wasser iibergieBen.

Das Olivenol mit dem Sonnenblumenol vermischen. Die restlichen Zutaten
in die Flaschen verteilen und mit der Olmischung bis knapp unter den Rand
auffiillen und gut verschlieBen. Das Ol etwa eine Woche durchziehen lassen.
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