Honig-Limetten-Hiihnchen, Pommes, Zitronen-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Hithnchen:

500 g Haéhnchenoberschenkel 2 Knoblauchzehen 1 Limette
% Bund glatte Petersilie 1 EL Honig 2 EL Sojasauce
1 Msp. Cayennepfeffer 2 EL Olivenol Salz

1 TL gestoflene Pfeffermischung
Fiir die Pommes:

300 g Siilkartoffeln % Bund glatte Petersilie 3 Zweige Thymian

3 Zweige Rosmarin 1 L neutrales Pflanzensl 1 TL gerduchertes Paprikapulver
1 TL Stérke 100 ml Mineralwasser Salz

Fiir den Dip:

150 g Schmand % Zehe Knoblauch 1 Zitrone

1 rote Frithlingszwiebel 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fir das Hithnchen:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Knoblauchzehen abziehen und hacken.
Limette halbieren und den Saft auspressen. Aus den Knoblauchzehen, dem Honig, der Sojasauce,
dem Limettensaft, den Pfeffersorten und dem Salz eine Marinade mixen. Fleisch waschen, tro-
cken tupfen und anschliefend mit der Marinade bepinseln. Das marinierte Héhnchen in Alufolie
einwickeln und fiir ca. 20 Minuten im vorgeheizten Ofen garen. Aus dem Ofen herausnehmen,
auswickeln und in einer Pfanne mit etwas Ol kriiftig anbraten. Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln und zum Granieren beiseitelegen.

Fiir die Pommes:

SiiBkartoffeln waschen, schélen, in diinne Stifte schneiden und in eine Schiissel mit Wasser geben.
Herausnehmen und Siiflkartoffeln in einem Kiichentuch trocknen. Stéirke mit dem Mineralwas-
ser glatt rithren und die frischen Krauter hinzufiigen. Kriuter abbrausen, trockenwedeln und
Blattchen bzw. Nadeln fein hacken. Die SiiBkartoffeln in der Stirke- Wasser-Mischung trdnken
und auf einem Kiichengitter abtropfen lassen. Siiflkartoffeln bei 180 Grad in einer Fritteuse ca.
6-7 Minuten frittieren. In der Zwischenzeit Salz, Paprikapulver und Kréuter in einer Schiissel
vermengen. Siiflkartoffeln auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in der Schiissel mit dem Salz-
Gewiirz-Mix schwenken.

Fiir den Dip:

Die rote Friihlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Knoblauch abziehen und fein-
schneiden. Zitrone halbieren und den Saft einer Hiilfte auspressen, mit Schmand, Ol und Zwie-
belringen vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch dazugeben.
Honig-Limetten-Hithnchen mit SiiBkartoffel-Pommes und Zitronen-Dip auf Tellern anrichten,
mit Petersilie garnieren und servieren.
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