6riine Sofe, Hahnchen-Medaillons, Chayote, Zucchini, Mais

Fiir zwei Personen

Fiir das Hihnchen:

2 Hahnchenbriiste a 250 g Olivendl
Fir die griine Sauce:

1 L Gemiisefond 1 mittelgrofle Zwiebel 3 Knoblauchzehen

1 Dose griine Tomaten 1 Dose Poblano-Chilis 4 frische Jalapeno

1 Bund Koriander 1 Prise getr. Oregano 1 TL mexik. Bohnenkraut
500 g Kiirbiskerne 1 TL Zimt in Pulver Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 frische Chayote 1 mittelgrofle Zucchini 1 Dose Pozole Mais

100 ml Gemiisefond Salz Pfeffer

Fiir das Hiahnchen:

Den Ofen auf 200 Grad Heilluft vorheizen.

Hihnchenbriiste in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten kurz anbraten. Im Ofen nachgaren
lassen.

Fiir die griine Sauce:

Knoblauch und Zwiebel abziehen. Kiirbiskerne in einer Moulinette zerkleinern. Koriander ab-
brausen und trocken wedeln.

Griinen Tomaten, Knoblauchzehen, getrocknete Oregano, Zwiebel, ChiliSchoten, Koriander, die
gemahlenen Kiirbiskerne, Zimt, Poblanos ohne Stielansatz und Epazote mit dem Gemiisefond
im Stehmixer piirieren. In einem Topf aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Chayote und Zucchini abbrausen, trocken tupfen und in grobe Wiirfel schneiden. Den Pozole-
Mais abtropfen, mit Wasser spiilen und zusammen mit dem Gemiise in einer Bratpfanne mit
etwas Gemiisefond und Wasser anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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