Dattel-Hiihnchen mit Nuss-Reis und Spinat-Kiirbis-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Dattelhiihnchen:

2 Hiihnerbriiste, a 250 g 150 g frische Datteln 50 g getrocknete Aprikosen
3 Orangen 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 1 rote Chili 1 Prise Ras-el-Hanout
1/2 Bund Koriander Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir den Nussreis:

250 g Basmatireis 1 Zwiebel 2 Zehen Knoblauch

2 EL Pinienkerne 2 EL gehdutete Mandeln 2 EL Pistazienkerne

2 EL Butter 1 TL Kurkuma 1 TL Kreuzkiimmel

1 Prise Zimt 1/2 Bund Koriander 1/2 Bund Petersilie
1/2 EL Zitronensaft Salz Pfeffer

Fiir das Spinat-Kiirbis-Gemiise:

1 Kiirbis, 300 g 200 g Spinat 2 Tomaten

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 2 Safranfidden (0,1 g)
4 EL Olivensl 1/2 TL Harissa-Pulver 1/4 TL Zimtpulver
Salz Pfeffer

Finen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Fiir das Héhnchen die Orangen halbieren und
auspressen. Die Aprikosen in kleine Wiirfel schneiden und mit dem Orangensaft vermengen. Die
Datteln aufschneiden, die Kerne herauslésen und grob schneiden. Die Zwiebel und den Knob-
lauch abziehen und im Mixer mit den Datteln piirieren. Mit dem Ras-el-Hanout, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Hihnchenbrustfilets abwaschen, trockentupfen und bei jedem Filet eine Tasche
einschneiden. Die Hilfte der Dattelmasse hineingeben und die Offnung mit einem Zahnstocher
verschlieBen. Von auflen salzen und pfeffern. Fiir den Nussreis den Reis waschen und die Zwiebel
und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Die Pinienkerne, die Mandeln und die Pistazienkerne grob
hacken. Butter in einem Topf schmelzen und die Zwiebeln, den Knoblauch, die Pinienkerne, die
Mandeln und die Pistazienkerne darin anrésten. Den Reis dazugeben alles gut verriihren. Einen
halben Liter Wasser mit dem Kurkuma vermengen und den Reis damit aufgieen. Anschliefend
mit Kreuzkiimmel, Zimt und Salz wiirzen und bei schwacher Hitze 15 Minuten sanft ausquellen
lassen. Den Spinat etwa eine Minute in das kochende Wasser geben und im Eiswasser abschre-
cken. Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und kleinschneiden. In einem Topf mit dem
Olivenol, dem Safran, dem Harissa-Pulver und dem Zimt anrosten. Den Kiirbis entkernen, wiir-
feln und dazugeben. Alles etwa zehn Minuten ziehen lassen. Regelméfig kleine Mengen Wasser
dazugeben, damit nichts anbrennt. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die vorbereiteten Hahn-
chenbrustfilets bei mittlerer Hitze etwa fiinf Minuten pro Seite anbraten. Die Friihlingszwiebeln
und die Chili in Ringe schneiden und den Koriander fein hacken. Die Hihnchenbrustfilets kurz
aus der Pfanne nehmen. Im Bratensaft alles zwei bis drei Minuten anbraten. Die restliche Dat-
telmasse dazugeben und kriftig aufkochen lassen. Mit Salz abschmecken. Den Spinat und die
Tomaten zum Kiirbis in den Topf geben und weitere zehn Minuten unter leichter Wasserzu-
gabe kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir den Reis den Koriander und die
Petersilie fein hacken. Den Reis mit den Krautern und ein wenig Zitronensaft abschmecken. Das
Dattelhithnchen mit Nussreis und Spinat-Kiirbis-Gemiise auf Teller anrichten und servieren.
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