Hihnchen mit Feta, Oliven,
unter Krauterkruste mit einer v
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Hahnchen mit Feta,- _
Krauterkruste mit el
Ziegenmilch Panna Cotta
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Ziegenmilch erwdrmen mit Orangensaft, Orangen-
pfeffer, Ahornsirup und Salz. Vom Herd nehmen und
die ausgedriickte Gelatine dazugeben. Abschmecken
und in ein Weckglas oder Tasse abfiillen. Durche-
kiihlen lassen. Im kalten Zustand die Panna Cotta
auflegen.

Aus den Brotwiirfeln, Senf, Salz, Pfeffer und
Krauter eine Krustenmasse mischen. Diese ist
leicht broselig aber sehr wiirzig.

Hahnchen mit dem Gewiirz (z.B. Kreolischer Zauber),
Krautern und Salz wiirzen. In die Auflaufform
legen.

Jetzt Oliven und Feta darauf verteilen und zum
Schluss die Kruste auf die Hahnchenbriiste
verteilen. Fiir 30 Minuten in den vorgeheizten
Backofen auf 180°C Ober-= und Unterhitze backen.

Guten Appetit

Zutlaten]

600 g (4 gleichgrofBe) Bio-Hahnchenbrust ohne
Innenfilet, gewaschen, trocken getupft

10 g Kreolischer Zauber-Gewlirz o.&.

150 Feta

Q

100 g Oliven schwarz, entsteint, in Viertel
geschnitten

Je 2 Zweige Rosmarin, Thymian, Liebstockel
150 g altes Brot, in kleine Wiirfel geschnitten
2 TL Senf

20 g Petersilie glatt, grob geschnitten

10 g frischer Rosmarin, Thymian, Currykraut,
gezupft und fein geschnitten

Salz und Pfeffer

7 utlaltenl: fPlanrlalclot tla)

300 ml Ziegenmilch

100 ml Orangensaft

20 ml Ahornsirup

20 g gerducherte Salzmandeln
5 g Orangenpfeffer

10 g Krautersalz

7 Blatt Gelatine, im eiskalten Wasser 5
Minuten eingeweicht



