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ZUBEREITUNG

1.3 EL Olivendl mit der Jamaican Jerk Mischung
vermischen. Die Hahnchenfilets beidseitig mit der
Marinade einreiben und durchziehen lassen.

2. Wahrenddessen Fenchelknollen halbieren, den
Strunk entfernen und Fenchel in feine Streifen
schneiden. Apfel entkernen und in kleine Stlicke
schneiden. Karotten schalen und grob raspeln.
Schnittlauch schneiden und alles in eine
Salatschussel geben.

3. Buttermilch, Créme fraiche, Zucker, Apfelessig
und Dijon-Senf verrihren und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Das Dressing unter den Salat mischen und
gut durchziehen lassen.

4. Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

5. Fiir den Waffelteig Mehl, Zucker, Salz und
Backpulver in einer Schussel mischen. Ei,
geschmolzene Butter und Buttermilch in einer
separaten Schussel verrGhren und zusammen mit
dem Sprudelwasser unter die trockenen Zutaten
mixen. Das Waffeleisen vorheizen.

6. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Hahnchenbrustfilets darin 3 Minuten pro Seite
anbraten. In eine Ofenform legen und im Ofen in
15-20 Minuten fertig garen. Wahrenddessen nach
und nach Waffeln ausbacken und in ein Geschirr-
tuch verpackt warm halten.

7. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und die
Waffeln kurz im Ofen nochmals richtig erwar-
men. Hahnchenbrust schrag in feine Scheiben
schneiden. Je einen groBen L6ffel von dem
Buttermilch-Fenchel-Salat und einige Scheiben
Jerk Chicken auf den Waffeln verteilen. Mit etwas
Schnittlauch dekorieren und servieren.




