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Caesar Salad mit Hihnchenbrustfilet

4 Portionen

2 EL Honig

4 EL + 100 ml Olivendl

1 TL edelstfler Paprika
Pfeffer

2 kleine Hihnchenbrustfilets
4 Knoblauchzehen

4 Scheiben Toastbrot

6 Sardellenfilets(Glas, in Salz eingelegt)
1 Zwiebel

50 g Parmesan

2 Eier

1 EL Butterschmalz

Salz

1 gro3er Romersalat [2 kleine]
1 TL Senf

1 TL Zitronensaft
Worcestershiresauce

1 EL Honig, 1 EL Olivendl, Paprika und eine Msp. Pfeffer verrithren, das Fleisch damit
bestreichen und am besten in einem Plastikbeutel (Luft herausdriicken!) mindestens 60 Min.
marinieren.

Knoblauch pellen, Keim entfernen und grob hacken

Toastbrot in Wirfel schneiden

Sardellen absptlen, kurz wissern und fein hacken

Zwiebel pellen und fein wiirfeln

Parmesan grob reiben

Eier trennen, FEiweil3 anderweitig verwenden

Romersalat waschen, trockenschleudern und in Streifen schneiden

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Filets darin bei maBiger Hitze ca. 12 Min. braten.
Salzen und dann abkuhlen lassen. 3 EIL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, den Knoblauch datin
anschwitzen und wieder entfernen, dann die Brotwiirfel darin rosten, bis sie schon knusprig sind.
Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abkiihlen lassen. Eigelb, 1 EL. Honig, Zitronensaft und
Senf verrithren. Die 100 ml Ol in diinnem Strahl zugeben. Zwiebel und Sardellen unterrithren
und mit Salz, Pfeffer und Worcestershiresauce abschmecken. Romersalat, die SoBe, den
Parmesan und die Brotwiirfel vermengen und auf Teller verteilen. Die Hahnchenbrustfilets in
Scheiben schneiden und darauf anrichten.

Dazu ein leichter Wei3wein oder Rosé.



