Brathdahnchen-Salat

Fiir 2-4 Portionen):

200 g Erbsen 1 kl. Knolle Fenchel 150 g Blumenkohl
10 getrock. Aprikosen % gegartes Brathdhnchen 5-7 EL Zitronensaft
Zucker % TL Chiliflocken Salz, Pfeffer

6 EL Ol

Erbsen in kochendem Wasser zwei Minuten blanchieren, abgieflen, abschrecken und abtropfen
lassen. Fenchel putzen, halbieren, den Strunk keilférmig herausschneiden und die Knolle in diinne
Streifen schneiden. Blumenkohl putzen und in sehr kleine Roschen teilen. Aprikosen in Streifen
schneiden.

Das Héhnchenfleisch vom Knochen 16sen und die Haut entfernen. Fleisch in Wiirfel schneiden.
Mit dem Gemiise und den Aprikosen mischen und mit Zitronensaft, Zucker, Chiliflocken, Salz
und Pfeffer wiirzen. Ol untermischen und alles mindestens 15 Minuten durchziehen lassen.
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