Thymian-Hadhnchen mit Fasolakia und Pitabrot

Fir zwei Personen
Fir die Pita:

1 Wiirfel Hefe 160 g Mehl 20 g Pistazienkerne
2 TL getr. Thymian 1 Prise Piment-d’-Espelette 1 TL Kiimmelpulver
20 g schwarzer Sesam 20 g weifler Sesam 3 EL Olivenol

1 Prise Salz
Fiir das Hihnchen:
2 Hihnchenbrustfilets, a 200 g 2 Zitronen (Saft, Abrieb) 2 Zweige Thymian

3 EL fliissiger Honig 5 EL Olivenol 3 EL Rapsol
Sonnenblumenol Pfeffer Salz

Fiir die Fasolakia:

250 g breite Stangenbohnen 400 g Tomaten, geschilt 100 g frische Cocktail-Tomaten
1 weifle Zwiebel 2 Frithlingszwiebeln 2 Zehen Knoblauch

150 g Feta 2 TL getr. Oregano 1 TL getr. Thymian

% Bund Bohnenkraut % Bund glatte Petersilie 8 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fir die Garnitur:

25 ml Sonnenblumendl 5 g Mehl 3 g gelbe Lebensmittelfarbe
Salz

Fiir die Pita:

Den Ofen auf 50 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Hefe in etwas lauwarmem Wasser auf-
l6sen. Mehl, Salz, Hefe, 1 TL Olivendl, 160 ml Wasser, Kiimmelpulver, Piment d’Espelette und
Pistazien mit einer Kiichenmaschine zu einem Teig kneten. Den Teig in den Ofen stellen und 10
Minuten gehen lassen. Teig herausnehmen, ausrollen und mit Olivendl beidseitig betraufeln und
in Sesam wenden. Pitabrot in einer heiflen Pfanne eine Minute pro Seite backen.

Fiir das Hihnchen:

Den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze erhitzen.

Thymian waschen, trockenwedeln und die Blétter abzupfen. Schale von einer Zitrone reiben,
Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Zitronensaft, Zitronenabrieb und Thymian
in eine Schiissel geben. Honig und Ol zufiigen und griindlich verriithren. Mit Pfeffer und Salz
wiirzen.

Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in einer Schiissel mit Marinade auf beiden
Seiten begielen und von beiden Seiten in Sonnenblumendl anbraten.

Fleisch in eine Auflaufform legen, mit Backpapier zudecken, damit es nicht austrocknet und fiir
10 Minuten in den Ofen geben.

Herausnehmen und erneut Marinade hinzufiigen. Weitere 10 Minuten im Ofen garen. Aus dem
Ofen nehmen und gegebenfalls kurz in einer Pfanne nachbraten. Hahnchenbrust in Tranchen
aufschneiden.

Fiir die Fasolakia:

Die Bohnen waschen, die Enden abschneiden und die Féaden an den Seiten abziehen. Zwiebel
abziehen und wiirfeln. Friihlingszwiebeln wachen, duflere Schalen und Wurzel entfernen und fein
schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, die Blatter abzupfen und grob hacken. Knob-
lauch abziehen und klein schneiden.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Bohnen dazu geben und bei mitt-



lerer Hitze anbraten. Mit Salz, Pfeffer, Oregano und Thymian wiirzen. Mit geschélten Tomaten
abléschen und etwa 10 min kécheln lassen.

Cocktailtomaten waschen und trocken tupfen. Fiir die letzten 3-4 Minuten noch die Cocktailto-
maten hinzugeben. Feta broseln und vor dem Servieren iiber die Bohnen streuen.

Fir die Garnitur:

140 ml Wasser mit Ol, Mehl und Lebensmittelfarbe mit einem Schneebesen mischen und aus-
streichen. Anschlieflend in eine stark erhitzte Pfanne in Form eines Gitternetzes laufen lassen.
Aus der Pfanne auf ein Kiichenpapier legen und mit Salz wiirzen.

Fasolakia mit Thymian-Héhnchen und selbstgemachten Pitabrot auf Tellern anrichten, mit dem
Gitternetz garnieren und servieren.
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