Cog a I'Orange 525

Typ:

Fleisch Quelle: Brigitte ko

Bemerkungen: Die angegebene Menge an Orangenlikdr (150 mL) titéir reichlich

Zutaten:

Rezept:

Ubertrieben. Ein guter Schuss (z.B. Cointreau)auth! Die Zwiebelspalten mit
dem Karamel sind schon fiir sich sehr gut. Kénnteat anit anderen Gerichten
kombiniert werden, z.B. Schweinebraten.

Ich habe mir das ganze Purieren wie angegebenmespbdie Karamel-
Zwiebeln einfach mit den Hahnchenbristen servietht gut aus, spart jede
Menge Arbeit und schmeckt trotzdem sehr gut. (ADH®

2 doppelte Hahnchenbrustfilets mit Haut (etwa §08m besten Bio)
Salz und frisch gemahlener Pfeffer

1 junge frische Knoblauchzwiebel

2 kleine Gemusezwiebeln

1 Prise Anis (gemabhlen)

250 Milliliter Orangensatft (frisch gepresst)

150 Milliliter Orangenlikor (z.B. Angel d'Or)

1 Zweig Rosmarin

100 Gramm griine Oliven (entsteint, evtl. mit Mandgefillt)
1 EL Olivendl

1 EL Zucker

etwas Vollmilch

EdelsuRR-Paprikapulver

Das Fleisch kalt absptilen und mit Kiichenkrepp tadkipfen. Mit Salz und
Pfeffer einreiben und auf ein Backblech oder ireriBréter legen. Den
Backofen auf 180 Grad, Umluft 160 Grad, Gas StuferBeizen.

Die Knoblauchzwiebel und die Gemiisezwiebeln abriekeoblauch und eine
Zwiebel in Scheiben schneiden und zu den Filets Blgch legen. Die andere
Gemusezwiebel in dicke Spalten schneiden und besseilen.

Anis, 200 ml Orangensaft und Likdr verriihren. Dighdchenfilets in den
Backofen schieben und 15 Minuten braten. Den Rasmaeig abspllen, mit
aufs Blech legen und nach und nach die Orangern-ikéchung dazugielRen.
Nach weiteren 15 Minuten Bratzeit die abgetropfidiren zum Fleisch geben
und noch 10 Minuten weiterbraten. Inzwischen dage@bl in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebelspalten darin anbraten.ddin Zucker bestreuen und
unter Rihren karamellisieren lassen. 50 ml OrarafedazugieRen und bei
grof3er Hitze einkochen lassen. Zwiebelspalten imére Hauch Anis wiirzen.

Zwiebelspalten, Hahnchenfilets und die Oliven anéePlatte warm halten.
Den Bratensud mit dem geschmorten ZwiebelgemuseBaxhkblech in einen
Mixer geben und alles grob pirieren. Eventuell netetas Orangensaft oder
Milch dazugielRen, damit eine samige GemisesoRReknts

Die Sof3e mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmeakerzu Fleisch und Oliven
servieren.



