Orientalischer Schmortopf mit Huhn, Sesam mit Mdhren

Fiir zwei Personen
Fiir den Schmortopf:
2 kleine Hdhnchenschenkel 1 kleine Hahnchenbrustfilets 400 g gewiirfelte Tomaten

2 Zwiebeln 2 Zehen Knoblauch 1 EL Honig

500 ml Hithnerfond 5 Blatter Salbei 5 Zweige Thymian
1 TL Pinienkerne 1 TL Sesam 1 TL Kreuzkiimmel
1 TL Piment d’Espelette 1 TL Zimt gemahlen 1 TL Paprikapulver
0,5 g Safranpulver 50 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Mohren:

200 g kleine Mohren 1 Zitrone 1 TL Honig

10 Stiele Koriander Salz, Pfeffer

Fiir den Couscous:

120 g Couscous 1 Zitrone 1 EL Butter

1 TL Honig 10 Stiele glatte Petersilie 1 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Fiir die M6hren und den Couscous je einen Topf mit Wasser erhitzen. Den Ofen auf 230 Grad
Umluft vorheizen. Fiir das Huhn 25 Milliliter Olivendl in einer Stielkasserolle erhitzen. Die Toma-
ten anbraten. Anschlieffend den Honig und den Zimt untermengen und unter stdndigem Riihren
sieben Minuten einkochen, bis eine dicke, karamellartige Masse entsteht. Die Tomatenmasse er-
kalten lassen. Die restlichen 25 Milliliter Olivenél in einem Schmortopf erhitzen. Die Zwiebeln
und den Knoblauch abziehen, kleinschneiden. Die Zwiebel glasig anbraten. AnschlieBend den
Knoblauch, den Safran, das Paprikapulver, den Kreuzkiimmel und das Piment d’Espelette hin-
zufiigen. Die Héahnchenteile zusammen mit dem Thymian und dem Salbei zugeben. Mit Pfeffer
und Salz wiirzen. Anschlieend mit dem Hiithnerfond abléschen. Die Tomatenmasse untermen-
gen. Den Schmortopf mit dem Deckel schliefen und fiir 20 Minuten in den Ofen geben. Fiir die
Mohren die Zitrone in Scheiben schneiden. Die Mohren schilen und zusammen mit den Zitro-
nenscheiben fiinf Minuten kochen. Das Wasser abschiitten. Die Mohren und Zitronenscheiben
in eine Pfanne ohne Fett erhitzen, den Koriander kleinhacken und zugeben und mit dem Ho-
nig karamellisieren. AnschlieBend mit Pfeffer und Salz abschmecken. Den Couscous mit heiflem
Wasser iibergieflen und zehn Minuten ziehen lassen. Die Schale der Zitrone reiben und den
Saft auspressen. Die Petersilie feinhacken und mit der Butter, dem Olivensl und dem Honig
untermengen. Anschlieend mit einer Gabel auflockern und den Couscous mit dem Zitronena-
brieb, dem Zitronensaft, Pfeffer und Salz abschmecken. Den Sesam und die Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett anrdsten. Den orientalischen Schmortopf mit Huhn, gebratenen Méhren und
Petersilien-Couscous auf Tellern anrichten, mit dem Sesam und den Pinienkernen bestreuen und
servieren.
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