Hiahnchenspiefle mit Pflaumen
Brochetas de pollo con aruelas
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Zutaten flr vier Stiick:

160 g H&hnchenbrust

4 Trockenpflaumen

2 Scheiben Friihstiicksspeck
Salz, Pfeffer aus der Muhle
Etwas Mehl zum Bestéuben
1 EL Olivendl

100 ml Sherry

1-2 Knoblauchzehen

1 TL Paprika edelsi

2 TL Tomatenketchup

1 TL Sherryessig

1 Spritzer Tabasco

50 ml kréftige Hihnerbrithe
Besondere Hilfsmittel:

kleine Rouladennadeln als
Spielle
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1. Hahnerbrust in je ca. 20
g schwere Stiickchen
schneiden.

2. Trockenpflaumen mit je
einer halben Scheibe
Friihstlicksspeck umwi-
ckeln. Fleischstiickchen
leicht salzen und pfeffern,
mit etwas Mehl bestau-
ben.

3. Je zwei Fleischstlck-
chen mit einer umwickel-
ten Trockenpflaume auf
einen SpieR stecken.

4. Die Spiefe in wenig
Olivendl in einer beschich-
teten Pfanne einige
Minuten auf allen Seiten
anbraten.

5. Spielle warm stellen
und Bratensatz mit Sherry
ablgschen. Etwas

www.artedy.de

einkdcheln lassen, dann
fein geschnittenen
Knoblauch, Paprika-
gew(irz und Tomaten-
ketchup zugeben. Weiter
auf die gewlinschte
Konsistenz einkdcheln,
eventuell mit etwas
kréftiger Hiihnerbriihe
verlangern. Nach
Geschmack mit Salz,
Pfeffer, 1 TL Sherryessig
und etwas Tabasco
abschmecken.

Hinweise:

Die Fleischstiickchen sollten
von der GrofRe her zu den
umwickelten Pflaumen
passen, damit das Fleisch
richtig brét.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 25
min, Vorspeisen, Tapas,
Fleisch, Geflugel, Huhn,
spanisch
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