Hdhnchen-Tomaten-SpieBe, Knoblauch-Crostini, Tsatsiki

Fiir zwei Personen

Fiir die Spiefle:

300 g Hahnchenbrust 200 g Kirschtomaten % Bund Rosmarin
2 EL Tomatenmark 2 EL Honig 1 EL Senf

2 EL Worcestersauce  Olivendl, Salz, Pfeffer

Fiir die Crostinis:

1 Baguette 2 Knoblauchzehen Olivenol
grobes Meersalz

Fiir den Tsatsiki:

% Salatgurke 1 Knoblauchzehe 80 g Frischkise
80 g Naturjoghurt 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kirschtomaten waschen und tro-
cken tupfen. Das Tomatenmark zusammen mit der Worcestersauce, dem Honig sowie dem Senf
verrithren. Die Marinade mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einen der Rosmarinzweige hacken
und mit in die Marinade geben. Das Hahnchenfleisch waschen, trocken tupfen, in Wiirfel schnei-
den, in die Marinade geben und einige Minuten ziehen lassen. Die Holzspiefie in Wasser einlegen.
Das marinierte Fleisch abwechselnd mit den Kirschtomaten auf die Spiefle stecken. Etwas Oli-
vendl in einer Pfanne erhitzen, die Spiele kurz darin anbraten und anschliefend fiir circa 15
Minuten in den vorgeheizten Ofen geben. Das Baguette in etwa drei Zentimeter dicke, ldngliche
Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehen andriicken und zusammen mit etwas Olivendl in einer
weiteren Pfanne erhitzen. Die Knoblauchzehen aus der Pfanne nehmen und die Baguetteschei-
ben darin goldbraun résten. Die Crostinis mit etwas Meersalz wiirzen. Den Joghurt mit dem
Frischkise sowie dem Olivendl glatt rithren. Die Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und unter
die Joghurt-Masse geben. Die Gurke schilen, reiben und ebenfalls mit der Créme vermengen.
Abschlielend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hahnchen-Tomaten-Spiefle zusammen mit
den Knoblauch-Crostinis sowie dem Tsatsiki auf einem Teller anrichten und servieren.
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