Hédhnchen-Brust mit Schokolade

Fiir 2 Personen

2 Héhnchenbrustfilets 250 g Reis 1 Tomate

1 rote Chili, scharf 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe

25 g bittere Schokolade 1 EL weifle Sesamsamen 1 EL ungesalzene Erdniisse, ganz
1 EL blanchierte Mandeln, ganz 1 EL Rosinen 1 Lorbeerblatt

1 TL getrockneter Thymian 1 TL Zimt 1 TL Anis

125 ml Gefliigelfond 1 EL Erdnussol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Reis in einem Topf mit Salzwasser gar kochen. Die Mandeln und die Erdniisse im Moérser
grob zerstoflen. Das Macadamiadl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe
abziehen, kleinschneiden und zusammen mit den Mandeln und Erdniissen darin anbraten. Die
Paprika von dem Strunk und den Scheidewédnden befreien, kleinschneiden und mit den Rosi-
nen, dem Thymian, Zimt, Anis, Salz und Pfeffer in die Kiichenmaschine geben und zerkleinern.
Anschlieend die entstandene Masse in einen Topf umfiillen und den Gefliigelfond langsam da-
zugeben. Die Sofle nun erhitzen, die Hihnchenbrustfilets und das Lorbeerblatt mit in den Topf
geben und das Ganze etwa zehn Minuten k6cheln lassen. Die Schokolade zerkleinern, in den
Topf broseln und schmelzen lassen. Alles gut vermengen und weitere fiinf Minuten kochen. Die
H&ahnchenbrust mit der Sofle und dem Reis auf Tellern anrichten und mit den Sesamsamen
garnieren.

Michael Eastham am 09. Juni 2010



