Hadhnchen-SiiBkartoffel- Apfel-Pfanne, Tomaten-Feta-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Pfanne:

2 Hahnchenbriiste, a 250 g 2 Scheiben Bacon 1 kleiner Brokkoli

1 Siilkartoffel 1 Zwiebel 1 groBer roter Apfel
2 Knoblauchzehen 250 ml Gefliigelfond % Zweig Thymian
TL Zimtpulver Muskatnuss 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Dip:

3 Tomaten 3 getrocknete Tomaten é—lt Zwiebel

1 Knoblauchzehe 100 g Feta 100 g Frischkése

1 TL gerebelt Basilikum 1 Prise gerebelter Oregano Salz, Pfeffer

Fir die Pfanne:

Das Hahnchen und den Bacon in Wiirfel schneiden. Brokkoli waschen und klein schneiden.
Stilkartoffel schilen und klein schneiden. Apfel halbieren, entkernen und wiirfeln. Zwiebel
und Knoblauch abziehen und wiirfeln.

Ol in der Pfanne erhitzen und das Fleisch darin 10 Minuten anbraten.

Auf einen Teller geben und warmhalten.

In der gleichen Pfanne Bacon anbraten, nach 4 Minuten das Gemiise, die Siiflkartoffeln
und die Zwiebeln dazugeben. Nach weiteren 5 Minuten die Apfel, Knoblauch, Thymian
und Zimt dazugeben und weitere 3 Minuten braten.

Gefliigelfond angielen und alles 10 Minuten kocheln lassen.

Danach das Fleisch wieder hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer und Muskat abschmecken.
Noch 2 Minuten kochen lassen.

Fiir den Dip:

Feta klein schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen, grob schneiden und mit Frischkése,
Feta, den frischen Tomaten, Basilikum und Oregano piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die getrocknete Tomaten als Garnitur verwenden.
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