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Hahnchenspie3 mit Spargelstreifen

Das in Limonen und
Ahornsirup eingelegte
Hahnchenfilet am SpieB,
serviert mit Spargelstreifen
und Spargelschaum, ist ein
kostliches Gericht zur
Frithlingszeit.

Dieses und andere leckere
Rezepte fiir den Fleischer-
imbiss finden Sie auch auf
unserer Homepage
www.fleischerei.de.

22

> Die Spargelsaison beginnt Mitte April und endet
traditionell an Johanni, dem 24. Juni. Wihrend dieser
Zeit konnen Sie Thre Kunden im Fleischerimbiss mit
leckeren Spargelgerichten verwShnen. Natiirlich ha-
ben Sie auf Ihrer Speisekarte ,frischen Spargel mit
Schinkenvariationen* stehen, aber auch Spargel mit
edlen Fleischstiicken ist eine Delikatesse. Fiir erndh-
rungsbewusste Liebhaber der leichten Kiiche emp-
fiehlt sich dieses Rezept. Das Aroma und der Saft von
Limonen verleiht dem Hihnchenfilet einen zusitz-
lichen Frischekick und auflerdem viel Vitamin C.
Ahornsirup ist ein geschmackliches Highlight. Er be-
sitzt eine eher dickfliissige Konsistenz und dhnelt des-
wegen fliissigem Honig. Gewonnen wird der Sirup aus
dem eingedickten Saft des Ahornbaumes. Er enthilt
sehr viele Mineralstoffe, aber da der Sirup bis zu 50-
mal aufgekocht wird, verfiigt er kaum tiber Vitamine.
Im Geschmack ist guter Ahornsirup wunderbar mild.
Guten Sirup erkennt man an seiner hellen Farbe, die-
se dhnelt dem eines Bernsteins. Ahornsirup ist choles-

Ideal fiir den Fleischerimbiss: Hdhnchenfilet am
SpieB mit Spargelstreifen und Spargelschaum.

Zutaten fiir 4 Personen

B 8 EL Rapsol

B 4 EL Walnussol

B Abrieb und Saft von 2 Limetten
B 4 EL Ahornsirup

B 8 Hahncheninnenfilets

B 8 lange HolzspieBe

B Salz und Pfeffer aus der Miihle
B 10 Stangen griner Spargel
B 10 Stangen weiBer Spargel

B 1/2 Bund Kerbel

B 70 g kalte Butter

W 40 ml trockener WeiBwein

B 200 ml Geflugelbriihe

H 100 ml Sahne

B frisch geriebene Muskatnuss

terin-, gluten- und milcheiweififrei und dient in der
Kiiche als natiirliches Stifungsmittel.

Zubereitung

Die beiden Olsorten mit Limonensaft, -abrieb und
Ahornsirup  verquirlen. Héhnchenfilets waschen,
trockentupfen, in eine Schiissel geben und die Hilfte
der Marinade dariiber verteilen. Zugedeckt im Kiihl-
schrank etwa 30 Minuten ziehen lassen. Dann das
Fleisch wellenformig auf jeweils einen Holzspief ste-
cken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den griinen Spargel putzen und der Linge nach mit
einem Sparschiler in diinne Streifen hobeln. Den
weiflen Spargel putzen und schilen und ebenfalls in
diinne Streifen hobeln. Spargelabschnitte und -schale
beiseite stellen. Kerbel waschen, trockenschiitteln und
von den Stielen zupfen. Mit der restlichen Marinade zu
den Spargelstreifen geben, alles gut vermengen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spargelschaum die Spargelabschnitte und
-schale in einem Topf mit 20 g Butter leicht anschwit-
zen. Mit Weilwein abloschen, mit Gefliigelbriihe und
Sahne auffiillen. Alles etwa zehn Minuten kochen las-
sen, dann fein piirieren und durch ein Sieb in einen
zweiten Topf passieren. Nun mit der restlichen kalten
Butter aufschaumen. Mit Salz, Pfeffer und frisch ge-
riebener Muskatnuss abschmecken.

Gefliigelspiee in einer heifien Grillpfanne von beiden
Seiten grillen. Dann auf den marinierten Spargelstrei-
fen anrichten. Fleisch und Salat mit reichlich Spar-
gelschaum betrdufeln. Nahrwerte pro Portion: circa
525 kcal, 35 g Fett, 12 g Kohlenhydrate, 38 g Eiweif.

www.deutsches-gefluegel.de
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