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Tortilla-Suppe mit Limette
und Hahnchen
FUR 4 PERSONEN

Flr das Hahnchen

2 Hiihnerbriiste, ohne Haut, im
Butterfly-Cut

Abrieb und Saft von 1 Limette
1 TL Chipotle-Chili-Pulver

1 TL Knoblauchpulver

1 TL getrockneter Oregano

Y2 TL gerduchertes Salz

1 EL Olivend!

FUr die Suppe

2 EL Olivendl

1 rote Zwiebel, fein gehackt
2 rote Paprika, gewiirfelt

2 Stangel Sellerie, gewdrfelt
500 g sehr reife Tomaten

1 Knoblauchknolle, Zehen
geldst, mit Schale

1 Chipotie-Chili, entkernt

3 EL Koriander, gehackt, plus
einige Blatter zum Garnieren
1 groBer Zweig Thymian

1 | Hithnerbriihe

200 g schwarze Bohnen,
gekocht (optional)

Zum Garnieren

1 Avocado

Saft von 1 Limette

2-3 EL Olivendl

2-3 Maistortillas, in Dreiecke
geschnitten

100 ml saure Sahne
Manchego, Gruyere oder
Cheddar, gerieben

FOOCD & TRAVEL

Die Huhnerbriiste in eine Schissel
geben. Limettensaft und -abrieb
mit Gewlirzen und O zu einer
Marinade vermischen und diese
Uber das Fleisch geben. 1 Stunde
im Kinlschrank zienen lassen.

Eine Grillpfanne stark erhitzen
und das Fleisch darin etwa 3-4
Minuten pro Seite braten.

Fur die Suppe das Ol in einem
ofenfesten Bréter oder Topf mit
schwerem Boden erhitzen. Zwie-
bel, Paprika und Sellerie bei sanf-
ter Hitze glasig anschwitzen, bis
die Zwielel karamellisiert.

Wahrenddessen Tomaten,
ungeschélte Knoblauchzehen
und Chill in einer Pfanne ohne
Fett risten, bis die Tomaten zu
braunen beginnen. Wenn Chili und
Knoblauch friher gebraunt sind,
herausnehmen und beiseitestellen.
Kneblauchzehen schalen und mit
den Tomaten und der Chili in der
Klchenmaschine plrieran.

Keoriander und Thymian zum
Zwiebel-Paprika-Gemuse geben
und 2 Minuten kocheln lassen.
Dann die Tomaten-Knoblauch-
Mischung hinzufGigen und alles
5 Minuten sanft simmem lassen,
bis die Mischung etwas einge-
kocht ist. AnschlieBend die Brihe
hinzufligen und weltere 15-20
Minuten simmern lassen.

Die Avocado halbieren, schélen,
Kem entfemen und Fruchtfleisch
in Scheiben schneiden. Sofort mit
dem Limettensait betraufeln, damit
das Fleisch nicht braun anlguft, Ol
in einer Pfanne erhitzen und die
Tortilastiicke darin goldioraun und
knusprig braten.

Das Hahnchenfleisch mit einer
Gabel zerfasem und mit den
schwarzen Bohnen zur Suppe
geben. Thymianzweig entfernen.

Die ferfige Suppe in Schissealn
oder tiefe Teller flllen und mit
Tortillas, Avocado, saurer Sahne,
ein paar Korlanderblatichen und
gerisbenem Kase servieren.

Rostgemiise mit Feta
und Orange
FUR 4 PERSONEN

3 kleine, rote Zwiebeln, geschalt
und geviertelt

2 rote Paprika, in Streifen
geschnitten

1 griine Paprika, in Streifen
geschnitten

2 Zucchini, in schrige Scheiben
geschnitten

200 g Kirbis, in diinne Spalten
geschnitten

1 Knoblauchknaolle, Zehen
geldst, ungeschalt

1 Handvoll frischer Oregano,
plus mehr zum Servieren

2 ganze Orangen

Saft von 2 Orangen

2 EL Olivenal

75 g schwarze Oliven

400 g Feta, zerbrockelt

glatte Petersilie zum Servieren

Den Ofen auf 200 C vorheizen.
Das Gemise in eine ofenfeste
Auflaufform geben. Knoblauch-
zehen und Oregano gleichmaBig
darauf vertellen, Orangen erst in
Viertel, dann in Scheiben schnei-
den, die Endstlicke entfernen
und die Fruchtscheiben auf dem
GemUse vertailen. Alles mit Oran-
gensaft befraufeln. Salzen, pfeffern
und mit Clivendl betraufeln.

Im Ofen 46 Minuten résten,
dann gut durchmischen, Oliven
und Feta darauf verteilen und
anschlieBend weitere 15 Minuten
backen, Der Feta solite weich und
cremig, das Gemuse von aulen
gebraunt, aber innen weich und
nicht zu trocken sein.

Mit Oregano sowie Petersilie
bestreuen und die gebackenen
Knoblauchzehen etwas Gber dam
GemUse ausdrlicken, Auf Teller
vertellen und heil3 servieren.

Ananas-Mandarinen-
Chicorée
FUR 4 PERSOMEN

1 EL Olivendl

1 EL klarer Honig

4 Chicorée-Kopfe, langs halbiert
50 g Butter

Abrieb und 50 ml Saft von

1 Mandarine

1 TL Abrieb und 50 ml Saft von

1 Grapefruit

30 ml dunkile Sojasauce

einige Zweige Thymian

Olin einer Pfanne erhitzen. Honig
darin schmelzen lassen und die
Schnittenden des Chicorées damit
bepinseln. Chicorée in der Pfanne
mit der Schnittseite nach unten
braten, bis er karamellisiert. Wen-
den und weitere 2 Minuten braten,
Butter, Abrieb und Saft der
Zitrusfriichte sowie die Sojasauce
hinzufligen, Thymianzweige da-
riber geben, salzen und pfeffern.
Simmem lassen, big der Chicorée
weich gegart und die FlUssigkeit
Zu einem Sirup eingekocht ist,
dabei gelegentlich wenden.
Schmeckt gut zu gegrilltem
Fleisch oder Kartoffelpiires,

Zitronen-Mandarinen-
Kosho
ERGIET 60 GRAMIM

15 g Zitronenabrieb

5 g Mandarinenabrieb

40 g rote Chili, entkernt und fein
gehackt

etwas Salz nach Geschmack

Alle Zutaten in der Klichenmaschi-
ne fein mixen. Luftdicht verschios-
sen halt das Kosho ca. 1 Woche.



