Pochierte Gefliigel -Bdllchen mit scharfen Avocado-Salat

Fiir 4 Personen:

1 grofe reife Avocado 2 Lauchzwiebeln 1 rote Chilischote
frischer Koriander 3 EL Cashew Kerne Saft 1 Zitrone

5 EL Olivenol 1 EL gerostetes Sesamol 2 EL Agavendicksaft
Salz Pfeffer junger Spinat

250 g Hiahnchenbrustfilet 250 ml frische Sahne 1 Eiweif3

zlt TL Salz 2 EL gehackten Estragon Pfeffer

2 Eier, hartgekocht

Avocado halbieren, den Kern auslosen, das Fruchtfleisch aus der Schale 16ffeln und wiirfeln.
Cashews mit etwas Zucker rosten. Lauchzwiebel, Chili und Koriander fein hacken und vermi-
schen. Aus Zitronensaft, Agavendicksaft und Oliven- und Sesamdl ein Dressing rithren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Avocado vorsichtig mit der -Chili-Lauch- Mischung verriihren.
Spinat verlesen und mit dem Salat vorsichtig vermengen.

Das Héhnchenfleisch fein hacken und mit den restlichen Zutaten in einer Metallschiissel kréftig
aufrithren. Die Schiissel fiir ca. 15 Minuten in das Gefrierfach stellen, bis die Masse am Rand
etwas angefroren ist.

Die Masse in einer Kiichenmaschine sehr fein piirieren. In einem Topf 1 Liter Wasser mit 5 EL
Essig und etwas Salz bis kurz unter den Siedepunkt erhitzen (nicht kochen).

Von der Fleischmasse mit zwei Teeloffeln kleine Klofichen abstreichen und ca. 5 Minuten im
Wasser ziehen lassen.

Die Klo8chen mit einer Schaumkelle herausnehmen und zu dem Salat arangieren und lauwarm
servieren. Die hartgekochten Eier hacken und dariiber streuen.
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