Hiihnchen-Tajine, Oliven, Salz-Zitronen, Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen

600 g Hihnchenbrustfilet 200 g Drillinge 200 g Couscous

20 Kirschtomaten 100 g violette Oliven, mit Stein 12 schwarze Oliven, mit Stein
1 Zwiebel 5 Knoblauchzehen 1 Salzzitrone, eingelegt

2 EL Olivenol 3 EL Argandl 50 g Butter

1 TL Ingwerpulver 1 TL Kurkuma 1 TL Koriandersamen

1 Bund Koriander 1 Bund glatte Petersilie langer Pfeffer

1 TL weifler Pfeffer schwarzer Pfeffer, Salz

Das Hahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in kleine Stiicke schneiden. Das Ganze mit
Salz und weiflem Pfeffer wiirzen. Die violetten Oliven in kochendem Wasser etwas blanchieren,
entkernen und etwas zerdriicken. Die Salzzitrone in Schnitte zerteilen und das Innenleben entfer-
nen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Butter und das Olivendl in einer Tajine erhitzen
und die Zwiebel darin glasig diinsten. Zwei Knoblauchzehen abziehen, fein hacken und mit Salz,
Pfeffer, dem Kurkuma, den Koriandersamen und dem Ingwerpulver hinzugeben. Abschliefend
das Hiahnchenbrustfilet ebenfalls hinzugeben und leicht mit anbraten. Die Kartoffeln putzen und
samt der Haut in kleine Stiicke schneiden. Das Ganze mit einem Viertel Liter Wasser abloschen
und anschliefend mit dem Deckel der Tajine verschliefen und ab und zu das Hiéhnchen wenden.
FEinen Topf mit etwas Salzwasser aufsetzen und den Couscous darin gar kochen. Den frischen Ko-
riander und die Petersilie zupfen und fein hacken. Nach etwa 20 Minuten Kochzeit der Tajine die
violetten Oliven, die Salzzitrone, jeweils drei Essloffel gehackten Koriander und Petersilie einriih-
ren und nochmals zehn Minuten kdcheln lassen. Die Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen
und anschlieflend leicht andriicken. Den restlichen Knoblauch abziehen und fein zerdriicken. Die
schwarzen Oliven entsteinen und in kleine Stiicke schneiden. Die Tomaten, die Oliven und den
Knoblauch in eine Schiissel geben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend das
Argandl dariiber traufeln und den Salat vorsichtig mischen. Etwas langen Pfeffer zerstofien und
den Salat damit garnieren. Die Hithnchen-Tajine mit den Oliven, den Salz-Zitronen, dem Cous-
cous und dem Tomatensalat auf Tellern anrichten, mit etwas frischem Koriander garnieren und
servieren.
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