Hdhnchen-SpieB mit Kokos-Kartoffel-Piiree, Zuckerschoten

Fiir zwei Personen
2 Hiithnerbriiste a 150 g 375 g mehligk. Kartoffeln 150 g Zuckerschoten

1 rote Chilischote 1 kleine Zwiebel 1 unbehandelte Limette

2 Knoblauchzehe 1 Knolle Ingwer 40 ml ungesiifite Kokosmilch
1 EL fliissiger Honig 80 ml Sojasofle 75 ml Gefliigelfond

1 EL Speisestérke 2 EL Sonnenblumendl 60 g Butter

2 Stiele Koriander 1 EL Zucker Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Holzspiefle in Wasser einweichen.
Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser kochen. Das Hadhnchen waschen, trockentupfen, in
Wiirfel schneiden und beiseite stellen. Von der Limette feine Zesten reiflen, anschlieend die
Limette halbieren und den Saft auspressen. Den Knoblauch abziehen und zusammen mit dem
Ingwer fein hacken. Den Limettensaft, die Zesten, den Ingwer, den Knoblauch, den Honig und
die Sojasofle in einer Schiissel verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Hithnchen
in der Marinade einlegen. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen, die Zuckerschoten darin kurz
blanchieren, abschopfen und mit Eiswasser abschrecken. Die Zwiebeln abziehen und in Stiicke
schneiden. Die Korianderbldtter abzupfen und klein hacken. Das Hahnchen abgieflen und die
Marinade auffangen. Die Marinade in einen Topf geben, den Gefliigelfond dazu gieflen und
kocheln lassen. Die Speisestérke in einer Tasse anriihren und die Sofie damit binden. Anschlieend
durch ein Sieb streichen und warm stellen. Die Hahnchenstiicke abwechselnd mit den Zwiebeln
auf die HolzspieBe stecken. In einer Pfanne das Ol erhitzen und die SpieBe darin von allen Seiten
anbraten. AnschlieSfend im Backofen warm halten. In einem Topf 50 Gramm Butter und die
Kokosmilch erhitzen. Die Chili léngs aufschneiden, von Scheidewidnden und Kernen befreien
und klein schneiden. Die iibrige Butter in einer Pfanne erhitzen und darin die Zuckerschoten
mit dem Zucker anschwitzen und mit Salz abschmecken. Die Kartoffeln abgieflen und dabei ein
wenig Kochwasser auffangen. Die Kartoffeln durch die Presse in eine Schiissel driicken und mit
der warmen Kokosmilch verriihren. Je nach Konsistenz ein wenig Kartoffelkochwasser dazugeben.
Abschlielend mit Chili, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hihnchenspiele mit dem Piiree und
den Zuckerschoten auf Tellern anrichten und mit Koriander garnieren.
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