Spinat-Salat mit Hdhnchen-Brust, Datteln und Mandeln

Fiir zwei Personen
2 Hiihnerbriiste, & 150 g 100 g junger Spinat 2 kleine Pitabrote

% Zitrone 50 g Medjool-Datteln % rote Zwiebel

20 g Butter 75 g Mandeln 2 TL gemahlener Sumach
1 TL Chiliflocken 2 EL Olivenol 1 EL WeiBweinessig

Salz Pfeffer

Fiir den Salat Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Datteln halbieren, entkernen und
vierteln. Essig, Zwiebeln, Datteln und eine Prise Salz in einer kleinen Schiissel mit den Hinden
vermengen. Die Mischung 20 Minuten ziehen lassen und danach in ein Sieb abgieflen und die
Fliissigkeit wegschiitten.

Inzwischen die Butter mit der Hilfte des Ols in einer Pfanne erhitzen. Das Pitabrot in vier
Zentimeter grofle Stiicke reiflien und mit den Mandeln hineingeben und unter stéindigen Wenden
fiinf Minuten rosten, bis das Brot goldbraun und knusprig ist. Die Pfanne vom Herd nehmen,
Sumach, Chiliflocken und ein Viertel Teel6ffel Salz untermischen und beiseite stellen.

Die Spinatblatter unmittelbar vor dem Servieren waschen und in eine grofle Schiissel fiillen.
Zitrone mit einer Zitronenpresse auspressen. Die Pita-Mandel-Mischung, Datteln, Zwiebeln, das
restliche Ol, Zitronensaft sowie eine Prise Salz zum Spinat geben und die Zutaten durchmischen.
Noch einmal abschmecken.

Die Hiihnerbriiste waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in der
Pfanne erhitzen und von beiden Seiten goldgelb anbraten. In Scheiben schneiden und {iber den
Salat geben.

Den Spinatsalat mit gebratener Hahnchenbrust, Datteln und Mandeln auf Tellern anrichten und
servieren.
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