mit Kichererbsen
und Porree

ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN:

2 Hahnchenbrustfilets
2 Knoblauchzehen
1 Karotte, 1 Zwiebel, 2 Porree
1 Dose Tomaten
200 g Kichererbsen (eingeweicht)
1 Liter Briihe, 2 EL Olivendl, 1 EL
Honig, 1 EL Essig, 1 TL Tomatenmark
1TL Oregano, ¥ TL Chili ,Salz,
Pfeffer
1 Handvoll Parmesan
2 Baguettebroétchen
2 EL Olivendl
Frisches Basilikum

ZUBEREITUNG:

1. Zundchst Zwiebel, Karotte und
Porree in grobe Wiirfel bzw. Ringe
schneiden — den Knoblauch fein hacken
und zusammen mit Tomatenmark in
Olivendl anschwitzen.

2. Danach Honig, Chili, Oregano, Salz
und Pfeffer dazugeben — alles leicht
anrosten und mit Dosentomaten ab-
Léschen.

3. Alles einmal kraftig aufkochen, dann
die Briihe und Kichererbsen unterriih-
ren und den Eintopf abgedeckt 10-15
Minuten kécheln Lassen.

4. In der Zwischenzeit die Hdhnchen-
brustfilets in mundgerechte Stiicke
schneiden, zum Eintopf geben und
alles weitere 10 Minuten kécheln.

5. Wahrenddessen die Baguettebrot-
chen in Scheiben schneiden, diese
von beiden Seiten in Olivendél gold-
gelb braunen und den Parmesan
daruberstreuen.

6. Den Eintopf mit Salz, Pfeffer und
Essig abschmecken und mit den
Baguettebrétchenscheiben und
Basilikum servieren.




