Chorizo-Huhn und Couscous

(flir 4 Personen)
Quelle: SZ-Magazin

Chorizo-Huhn und Couscous von Steffen Sonnenwald

Steffen Sonnenwald, 45, leitet die Gastronomieberatung »art cuisines und ist Mitglied der Gastro-
nomischen Akademie Deutschlands.

Saft von einer Zitrone mit Wasser zu 11 auffiillen. 150g Couscous in Olivend! anbraten, mit
1/21 Weilwein abléschen, mit dem Zitronenwasser auffiillen und weich kochen. 1 getrock-
nete Chilischote andriicken und dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Olivenél, Thymian und Knob-
lauch wiirzen. 4 dicke Scheiben Chorizo halbieren. Filets von 2 Hithnerbriisten ausldsen,
zwischen Klarsichtfolie legen und plattieren. Je 4 Taschen in die Hithnerbriste schneiden
und diese mit je 1/2 Chorizoscheibe fiillen. Anschliefend die plattierten Filetstiicke uber
die Taschen legen, in einer Pfanne mit Olivendl von allen Seiten gut anbraten. Zum Schluss
die gefiillten Hithnerbriiste bei 140 Grad fiir ca. 15 Minuten in den Ofen geben.

Nchste Woche: Réaucherlachs mit siéfSsaurem Raki-Kuirbis von Ali Giingornuis. Haben Sie auch
etn Nimm-3-Rezepi? Verraten Sie es uns unter www.sz-magazin.de. Dort finden Sie auch die
Basiszutaten.
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