Aroma-Hihnchen mit Salzkartoffeln und Feldsalat

Fiir zwei Personen
2 Hahnchenbrustfilets 300 g festk. Kartoffeln 300 g Mohren

200 g Feldsalat 1 Bund Radieschen 1 gelbe Paprika

10 Kirschtomaten 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

20 g Ingwer 1 Bund Koriander 100 g Schafskése

30 g Walnusskerne 4 EL Olivensl 30 ml Balsamicoessig
200 ml Gefliigelfond 2 Zimtstangen Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und vierteln. Anschlieffend in einem Topf mit reichlich Salzwasser gar ko-
chen. Die Mo6hren schélen, ldngs halbieren und in zwei Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Die
Zwiebeln abziehen und in Spalten schneiden. Den Ingwer schilen und klein hacken. Den Knob-
lauch abziehen und ebenfalls klein hacken. Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen,
lings halbieren und in vier Zentimeter breite Stiicke schneiden. Olivendl in einem Schmortopf
erhitzen. Die Zwiebeln darin goldbraun anbraten und herausnehmen. Das Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen und im Schmortopf hellbraun anbraten. Die Mohren, den Ingwer und den Knob-
lauch dazugeben und zwei Minuten mitbraten. Anschlielend die Zwiebeln wieder dazugeben,
den Fond und die Zimtstangen dazugeben und zugedeckt aufkochen lassen. Bei milder Hitze 18
bis 20 Minuten schmoren. Den Koriander abzupfen und klein hacken. Alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit dem Koriander bestreuen. Die Zimtstangen wieder entfernen. Den Feld-
salat waschen und trocken tupfen. Die Radieschen waschen und klein schneiden. Die Paprika
waschen und ebenfalls klein schneiden. Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Den Schaf-
kase wiirfeln. Alles zusammen mit den Wallnusskernen, dem Olivendl und dem Balsamicoessig
vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Aromahiihnchen mit den Salzkartoffeln und
dem Feldsalat auf Tellern anrichten und servieren.
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