Héhnchen-Frikadellen mit Karotten, Rucola-Cashew-Pesto

Fir zwei Personen
Fiir die Frikadellen:

300 g Hahnchenbrustfilet 3 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
3 Zitronen 2 Chilischoten 250 g Butter

150 g Paniermehl 2 Eier 1 TL Senf

1 Bund Estragon Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Karotten:

300 g Karotten 150 g Datteln 1 Zitrone

1 rote Chilischoten 2 Knoblauchzehen 100 g Ingwer

1 Bund Koriander 150 ml Apfelessig 200 ml Gemiisefond
50 ml Honig 100 g Butter 1 EL Créme-fraiche
150 g Mandelsplitter Olivendl, Salz

Fiir das Pesto:

1 Bund Rucola 150 g Cashewkerne 150 g Parmesan

1 Zitrone 200 ml Olivenol 1 rote Pfefferschote
1 TL Zucker

Das Hihnchenfleisch waschen, trocken tupfen und in einer Moulinette zu Hackfleisch verarbeiten.
Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und klein schneiden Die Chilischoten ldngs aufschnei-
den, entkernen und in sehr feine Ringe schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und darin die
Zwiebeln, den Knoblauch und die Chili glasig andiinsten und danach zum Hackfleisch in eine
Schiissel geben. Den Estragon fein hacken. Die Zitronenschale abreiben. Den Senf, die Eier, das
Paniermehl und den Estragon sowie die Zitronenschale zu der Hackfleischmasse geben und alles
gut vermengen. Abschlielend mit Salz und Pfeffer wiirzen und daraus Frikadellen formen.

Fiir die erste Variante der Karotte die Karotten schiilen, die Hélfte beiseitelegen und die andere
Halfte in Stiicke schneiden. Den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Die Chilischote langs
aufschneiden, entkernen und klein schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin die
Mohren mit dem Knoblauch und dem Chili anbraten. Anschliefend mit dem Fond abléschen
und weich kécheln lassen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Abschliefend mit dem
Stabmixer piirieren, den Ingwer samt Schale reinreiben und mit Zitronensaft, Créme fraiche,
Butter, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die zweite Variante die iibrigen Karotten in Wiirfel schneiden und ebenfalls in Ol anbraten.
Anschlieflend mit dem Essig und dem Honig abléschen und einkocheln lassen. Die Mandelsplitter
ohne Ol in einer Pfanne résten. Die Datteln sehr fein hacken. Die Korianderblitter abzupfen
und klein hacken. Die eingekochten Karotten mit den Mandeln, den Datteln und dem Koriander
vermengen und mit Salz etwas abschmecken.

Fiir das Pesto die Cashewkerne ohne Ol in einer Pfanne résten. Den Rucola waschen, trocken-
schleudern und verlesen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Parmesan reiben.
Den Rucola mit den Cashewkernen, dem Ol, dem Parmesan, dem Zitronensaft und dem Zucker
zu einem Pesto piirieren. Anschieflend die Pfefferschote sehr fein schneiden und in das Pesto
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und darin die Frikadellen goldgelb braten. Die Frikadellen mit zwei-
erlei Karotte und dem Pesto auf Tellern anrichten und servieren.
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