Kichererbsen-Eintopf mit Hdhnchen-Brust

Fiir 4 Personen

200 g getrock. Kichererbsen 1 1 Hithnerbriihe einige Thymianzweige
einige Korianderkorner 1 TL Fenchelsamen 600 g Héhnchenbrust
200 g Winterspinat 1 Bund Lauchzwiebeln 1 Zwiebel
Butterschmalz Salz Kreuzkiimmel
Bockshornkleeblétter 1 TL Tomatenmark 3 getrock. Limetten

1 Bund Koriander Pfeffer

Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Am folgenden Tag Kichererbsen abgieflen, abtropfen lassen. Gut mit Wasser bedeckt in einen
Topf geben und ca. 1 1 % Stunden weich kochen.

Inzwischen die Hithnerbriihe in einen groflen Suppentopf geben. Thymian abbrausen und zuge-
ben. Korianderkérner und Fenchelsamen leicht morsern und einriihren. Die Briihe aufkochen.
Fleisch griindlich kalt waschen und trocken tupfen. Hahnchenbrust in die kochende Briihe ein-
legen, dann die Temperatur reduzieren, sodass die Brithe nur noch schwach siedet. Die Hahn-
chenbrust bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten pochieren.

Wihrenddessen Spinat verlesen, die groben Stiele abschneiden. Spinat griindlich waschen und
abtropfen lassen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Die Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Butterschmalz in einem Topf erhitzen, die Zwie-
belwiirfel darin anbraten. Spinat und die hellen Teile der Lauchzwiebeln zugeben und mit an-
braten.

Mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen. Bockshornklee und 1 TL Tomatenmark zugeben.

Die Héhnchenbriiste aus der Brithe heben, warm stellen.

Zwiebel-Spinat-Mix mit der Briihe abloschen, aufkochen. Getrocknete Limetten mit einer stabi-
len, dicken Nadel rundum mehrfach einstechen. Limetten zugeben. Alles ca. 10 Minuten sacht
kocheln lassen.

Die gegarten Kichererbsen abgieflen, abtropfen lassen und dann in die Brithe geben, alles noch-
mals kurz kocheln lassen.

Waéhrenddessen Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen abzupfen. Griine Tei-
le von den Lauchzwiebeln fein schneiden.

Beides zum Eintopf geben und nochmals kurz aufkochen lassen.

Den Eintopf mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken. Limetten entfernen. Eintopf in tiefen
Tellern anrichten.

H&ahnchenbrust aufschneiden, darauf verteilen und den Eintopf servieren.
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