Huhn, Tomaten-Gemiise, Tomaten-Salat, Knoblauch-Baguette

Fiir zwei Personen

Fiir das Huhn:
4 Hahnchenkeulen 3 EL Olivenol 4 Zweige Zitronenthymian
Mehl Salz Pfeffer
Fiir das Tomaten-Gemiise:
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 300 g bunte Kirschtomaten
1 Orange 50 ml Weiwein 3 EL Olivencl
4 Zweige Zitronenthymian 1 TL Tabasco 1 TL Honig
Salz Pfeffer
Fiir den Tomatensalat:
2-3 Ochsenherztomaten 1 Schalotte 2 EL Olivensl
2 EL Balsamicoessig 1 TL Honig 4 Bund Schnittlauch
1 Zweige Basilikum Salz Pfeffer
Fiir das Knoblauchbaguette:
3 Baguette 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol
Fiir das Huhn:

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Hahnchenkeulen waschen und trocken tupfen. Zitronenthymian waschen, trockenwedeln und je-
weils einen Zweig unter die Haut schieben. Keulen mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden,
in einer Pfanne mit Olivendl von allen Seiten anbraten und herausnehmen.

Fiir das Tomaten-Gemiise:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Tomaten waschen, halbieren und Strunk
entfernen.

Zwiebeln in die Pfanne geben, hellbraun anbraten und Zitronenthymian und Knoblauch da-
zugeben. AnschlieBend Tomaten hinzufiigen, mit Weilwein abloschen und vom Herd nehmen.
Orangen waschen, trocken reiben und Schale fein abreiben. Anschlieend halbieren, auspressen
und den Saft auffangen. Gemiise mit Orangenschale, Orangensaft, Tabasco, Honig, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Tomatengemiise mit Fliissigkeit in eine ofenfeste Form geben, Hahnchenkeulen darauf verteilen,
abdecken und fiir ca. 20 Minuten im Ofen garen.

Fiir den Tomatensalat:

Tomaten blanchieren, abschrecken, abziehen, Strunk entfernen und wiirfeln. Schalotte abzie-
hen und fein wiirfeln. Schnittlauch und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Tomaten, Schalotten, Schnittlauch und Basilikum in einer Schiissel vermengen. Aus Olivendl,
Balsamicoessig und Honig eine Marinade anriihren und mit dem Tomatensalat vermengen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Knoblauchbaguette:

Baguette in Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen und andriicken. Baguettescheiben mit
Knoblauch abreiben und in einer Pfanne mit Olivenol anrésten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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