Hahnchen-SpieB mit Kokos-Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
180 g Hahnchenbrust 375 g Kartoffeln, mehlig 1 Gemiisezwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Chilischote, rot 5 g Ingwer

1 Limette, Bio 1 Zweig Koriander 3 TL Kokosraspel

30 g Butter % EL Honig % EL Speisestirke

40 ml Sojasauce 40 ml Kokosmilch 75 ml Gefliigelfond

1 EL Sonnenblumendsl Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, schélen und in einem Topf mit Wasser 20 Minuten garen. Die Hahn-
chenbrust waschen, trocken tupfen und in drei Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Die Limette
mit heiflem Wasser abwaschen, die Schale fein abreiben und den Saft von der Hélfte der Limette
auspressen. Den Knoblauch und den Ingwer schilen und fein hacken. Anschliefend den Limetten-
saft, die Limettenschale, den Knoblauch, den Ingwer, den Honig und die Sojasauce miteinander
verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun die Hihnchenwiirfel in die Marinade legen und
fiir 15 Minuten kaltstellen. Anschlieend die Hihnchenwiirfel in ein Sieb geben und Marinade in
einem Topf unter dem Sieb abtropfen lassen. Die Zwiebel schélen und in zwei Zentimeter breite
Spalten schneiden. Die marinierten Hihnchenwiirfel und die Zwiebelspalten nun abwechselnd auf
die Spiefle aufspieBen. Den Gefliigelfond zu der Marinade in den Topf schiitten und aufkochen
lassen. Die Speisestirke mit kaltem Wasser anriihren und damit die Sauce binden. Anschlielend
die Sauce vom Herd nehmen, durch das Sieb streichen und warmstellen. Das Sonnenblumenol
in eine Pfanne geben und die Héhnchenspiefle rundherum sechs Minuten goldbraun anbraten.
Die Butter und die Kokosmilch in einem Topf erhitzen. Die Kartoffeln abgieflen und 100 Milli-
liter Kochwasser abfangen. Die Kartoffeln nun durch die Kartoffelpresse geben. Die Chilischote
waschen und fein hacken. Die heile Buttermischung, das Kochwasser und die gehackten Chili
mit dem Schneebesen unter die Kartoffelmasse mischen. Den Koriander waschen und fein ha-
cken. Die Hahnchenspiefle mit dem Piiree auf Tellern anrichten, das Piiree mit den Kokosraspeln
garnieren und mit der Sauce betrdufeln. Nun die Hihnchenspiefie mit dem Koriander bestreuen
und servieren.
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