Chili-Marinade mexikanisch

Fir 2 Hiahnchenbrustfilets:

40 g Olivenol 25 g Orangensaft 15 g Limettensaft

15 g Korianderblétter 7 g Kreuzkiimmel 4 g Paprikapulver geréduch.
4 g Paprikapulver edelsiifl 5 g Chilipulver 1 EL Oregano getrock.
1/3 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer

Alle Zutaten in einer Schiissel gut durchmischen.

Knoblauch schélen, in feine Wiirfel schneiden und hinzufiigen.

Die Korianderbléatter samt Stielen in feine Streifen schneiden und hinzufiigen.

Héhnchen unter flieend kaltem Wasser abwaschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.

Héhnchen grofiziigig mit der Marinade einreiben und iiber Nacht im Kiihlschrank mari-
nieren lassen.
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