Hihnchensalat mit Honig-Senf-
Dressing

Zutaten flir 2 Personen:

1 Romanasalatherz

1 reife Avocado

80 g Kirschtomaten

1 rote Zwiebel (optional)

2 Scheiben Friihstiicksspeck
1 hartes Ei

1-2 ausgeldste Hahnchen-
oberschenkel mit Haut
Marinade:

1 EL Zitronensaft

1/2 gepresste Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer aus der Muhle
2 EL Olivendl

1/2 TL italienische Krauter
Salatsauce:

75 ml Mayonnaise

1 EL Zitronensaft

1 1/2 EL Honig

4 TL Dijon-Senf
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1. Alle Zutaten fir die
Marinade in einer kleinen
Schissel verriihren. Die
ausgeldsten Hahnchen-
schenkel zusammen mit
der Marinade in einen
Gefrierbeutel geben, den
Beutel fest verschlieRen.
Mehrmals wenden, um
die Marinade gut zu
verteilen. Fir mindestens
eine Stunde in den
Kihlschrank geben.

2. Hahnchenoberschenkel
aus der Marinade
nehmen und in einer
Grillpfanne zuerst ca. 3-4
min mit der Hautseite
nach unten grillen.
Umdrehen und auf der
anderen Seite ca. 3-4 min
grillen, Hitze zuriickneh-
men, mit Alufolie bede-
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cken und gar ziehen
lassen. Herausnehmen,
in Alufolie wickeln und
einige Minuten ruhen
lassen.

3. Inzwischen
Romanasalat in Streifen
schneiden, waschen und
trocknen. Kirschtomaten
waschen und halbieren.
Avocado halbieren,
schalen und in Scheiben
schneiden.

4. Frihstlicksspeck in
Streifen schneiden und
ohne Fett kross braten.

5. Alle Zutaten fiir die
Salatsauce verrithren.

6. Romanasalat,

Avocadoscheiben,
Kirschtomaten und
gevierteltes Ei auf
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Portionstellern anrichten.
Mit den Streifen aus dem
Friihstlicksspeck bestreuen
und mit Salatsauce betrau-
feln. Optional mit 1-2 EL
Zwiebelwlirfeln aus einer
roten Zwiebel dekorieren.
Hahnchenfleisch in mund-
gerechte Stiickchen
schneiden und auflegen.
Hinweise:

Statt Hahnchen-
oberschenkel kann man
auch Hahnchenbrust in
diinnen Scheiben nehmen.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 40
min, Gesamtzeit ca. 100
min, groRe Salate, Fleisch,
Gefliigel, Huhn, mediterran
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