Zubereitungsart
(1)

Die Rhabarberstiicke in etwas Wasser aufkochen
und ca. 10 Minuten sanft kdcheln lassen bis sie
weich sind. Dabei bleiben und regelmafig gut
umrithren. Das Hahnchen mit dem Ol einreiben und
mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Hahnchenstiicke auf
einen Spiel3 stecken. Eine Grillpfanne gut erhitzen
und den Spiel3 auf beiden Seiten ca. 3-5 Minuten
goldbraun und gar grillen.

Das Wasser abgief3en und den Rhabarber mit dem
Stabmixer zu einem Mus purieren. Zitronensaft, Zimt
und nach Geschmack etwas Sufstoff hinzufigen und
gut durchmischen. Den Hahnchenspiess mit dem
Rhabarbermousse servieren.

1A+1B Fleisch

Hahnchenspiess mit
Rhabar ber mousse

@ Zubereitungszeit Portionen
15 minuten Voor 1 persoon

Zutaten

120-150 g Hahnchenfilet, in Stucken
200 g Rhabarber, in Stiicken
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