Krduter-Maispoularde, Kiirbiskern-Chutney und Kiimmelbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Hendl:

2 Maispoulardenbriiste a 220 g % Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian, 2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Majoran

2 EL Butter Salz

Fiir das Chutney:

125 ml Apfelsaft 1 roter Apfel 1 Zwiebel

1 EL Honig 2 EL Kiirbiskerne 2 EL steir. Kiirbiskernol
Pflanzendl

Fir das Brot:

120 g Mehl 1 TL Backpulver 120 g griechischer Joghurt
1 EL Kiimmel 1 TL feines Salz

Fiir das Hendl:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Maispoulardenbriiste waschen, trockentupfen und salzen. Das Gefliigel in eine kalte Pfanne
ohne Ol auf die Hautseite legen und kross anbraten.

Die Filets in den Ofen geben und 12 Minuten fertig garen.

Die Pfanne aus dem Ofen auf den Herd geben und die Krduter zusammen mit Butter und
angedriicktem Knoblauch aufschiumen lassen.

Fiir das Chutney:

Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Den Apfel schilen, mit einem Entkerner vom
Kerngeh#use befreien und klein wiirfeln.

Etwa 3 EL Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit wenig Ol anbraten, mit dem Apfelsaft ablschen
und reduzieren lassen. Apfelwiirfel und Honig dazugeben.

In einer Pfanne ohne Ol die Kiirbiskerne anrésten. Die Kiirbiskerne auf Kiichenkrepp abtropfen
und grob zerstoflen. Die zerstoBenen Kerne zusammen mit dem Kiirbiskernol zu der Apfelmasse
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir das Brot:

Mehl mit Backpulver und Salz vermischen und zusammen mit Joghurt und Kiimmel in einer
Kiichenmaschine zu einem Teig verarbeiten. Den Teig in vier Teile aufteilen und diinn ausrollen.
Die Teige jeweils in einer Pfanne ohne Ol auf beiden Seiten goldbraun braten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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