Hdhnchen-Tomaten-Spiefle

Fiir 2 Personen

500 g Hiahnchenbrustfilet 200 g Couscous 250 g Kirschtomaten

3 EL Tomatenmark 2 EL fliissigen Honig 2 EL Worcester-Sofe
200 ml Gefliigelfond 2 Zweige Rosmarin 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Thymian Salz Pfeffer, schwarz

Das Héihnchenfleisch waschen, trocken tupfen, in etwa drei zentimeterdicke Wiirfel schneiden
und in eine Schiissel geben. Einen Zweig Rosmarin abzupfen und kleinhacken. Das Tomaten-
mark, den Honig, die Worcester-Sofle und den Rosmarin verriihren und zwei Drittel der Sofe
iiber das Gefliigel geben. Das Ganze gut vermengen, bis die Hiahnchenfilets gleichméfig mit der
Sofle bedeckt sind. Die Holzspiefle in Wasser einlegen, damit sie spéter nicht anbrennen. Das
H&ahnchenfleisch und die Kirschtomaten abwechselnd auf Holzspiefle spielen und die iibrige Sofe
darauf verteilen. Die Spiefie in eine heifle Grillpfanne geben, etwa zehn Minuten darin grillen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Couscous in eine Schiissel geben und den Gefliigelfond nach
und nach dazu gieBen, bis der Couscous die Fliissigkeit vollstéindig aufgesogen hat. Den iibri-
gen Rosmarin, die Petersilie und den Thymian abzupfen und kleinhacken. Die Krauter mit dem
fertigen Couscous vermengen. Einen Rosmarinzweig fiir die Garnitur aufheben. Die Hahnchen-
Tomaten-SpieBe zusammen mit dem Couscous auf Tellern anrichten und mit dem Rosmarinzweig
garnieren.
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