Hdhnchen-Spiefle mit Kokos-Kartoffel-Piiree, Asia-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchenspiefle:

180 g Hahnchenbrustfilet 1 Limette 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 75 ml Gefliigelfond 40 ml Sojasauce

1 EL Wildbliitenhonig 10 g Ingwer 1 TL Speisestérke
Sonnenblumendol Salz, Pfeffer

Fir das Kartoffel-Piiree:

375 g vorw. festk. Kartoffeln 30 g Butter 40 ml Kokosmilch
1 rote Chili Salz, Pfeffer

Fir die Garnitur:
5 Zweige Koriander

Finen Topf mit Wasser und einer Prise Salz zum Kochen bringen. Die Kartoffeln schilen und
darin bissfest garen. Die Holzspiefle 20 Minuten in lauwarmes Wasser legen. Die Hihnchenbrust-
filets waschen, trockentupfen und in drei Zentimeter groffe Wiirfel schneiden. Die Schale der
Limette abreiben und den Saft auspressen. Den Knoblauch abziehen und den Ingwer schélen.
Beides anschlieflend fein hacken. Den Limettensaft mit der Limettenschale, dem Knoblauch, dem
Ingwer, dem Honig und der Sojasauce in einer Schiissel zu einer Marinade anrithren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Hihnchenwiirfel mit der Marinade vermengen und fiinfzehn Minuten
durchziehen lassen. Anschlieend mit einem Sieb abtropfen lassen und die Marinade in einem
Topf auffangen, um daraus die Sauce herzustellen. Die Zwiebel abziehen und der Lénge nach in
zwel Zentimeter breite Spalten schneiden. Anschlieflend die Hahnchenwiirfel und Zwiebelspalten
abwechselnd auf die Holzspiefe stecken. Den Gefliigelfond zu der Marinade geben und aufkochen.
Die Speisestéirke mit kaltem Wasser anriihren und zu der Sauce geben, um sie abzubinden. An-
schliefend durch ein Sieb streichen und bei mittlerer Hitze warmstellen. Das Sonnenblumendl in
einer Pfanne erhitzen und die Spiele darin von allen Seiten goldbraun anbraten. Fiir das Piiree
die Butter mit der Kokosmilch in einem Topf erhitzen. Die Kartoffeln abgiefien und 50 Milliliter
von dem Kochwasser auffangen. Anschlieflend die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse in eine
Schiissel driicken. Die Chilischote langs aufschneiden, entkernen und fein hacken. Die Buttermi-
schung, das Kochwasser und die Chili mit einem Schneebesen untermengen und alles mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Hahnchenspiefie mit dem Kokos-Kartoffelpiiree und asiatischer
Sauce auf Tellern anrichten, mit dem Koriander garnieren und servieren.
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