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Getrocknete Tomaten in Streifen schneiden und für später beiseitelegen. 

Pouletbrüstchen in der Mitte durchschneiden. Alle Zutaten von Pfeffer bis und 
mit geröstetem Sesamöl miteinander vermengen. Knoblauch und Ingwer mit 
einer feinen Raffel zu der Marinade dazureiben. Die Marinade mit dem Poulet 

vermischen und mindestens 2 Stunden im Kühlschrank marinieren lassen.

Zwischenzeitlich die Süsskartoffeln schälen, in Stücke schneiden und im
 Salzwasser weichkochen. Butter in einer Pfanne erhitzen, bis sie leicht braun 

wird (Nussbutter). Gekochte Süsskartoffeln beigeben und zerstampfen. 
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

Brokkoli mit Olivenöl marinieren und mit Salz und Pfeffer würzen. Diesen im 
Ofen bei 230°C 8 Minuten weich garen. 

Spicy Chicken in einer Grillpfanne beidseitig je ca. 1-2 Minuten anbraten. 
Zusammen mit dem Süsskartoffelstock und dem wilden Brokkoli servieren. 
Getrocknete Tomaten darübergeben und mit Saft von 1 Limette beträufeln.

Zutaten Poulet

600 g Pouletbrust  
4 getrocknete Tomaten

1 TL Pfeffer, schwarz, gemahlen 
2 TL Paprikapulver 

1 TL Cayennepfeffer 
1 TL Currypulver 

1 TL Chilipulver, Optional
2 TL Fleur de Sel (oder normales Salz) 

1-2 TL Kaffeepulver 
½ TL Chiliflocken optional

2 + 1 limetten, Saft
1 TL Thymian, gehackt 
1 TL Estragon, gehackt 

1 EL Tomatenpüree 
1 EL Aprikosen-Thymian-Balsam-Essig 

1 EL Balsam-Essig, Geschmack nach Wunsch 
2 EL Sesamöl, geröstet 

1-2 Knoblauchzehen 
1 Ingwer, Baumnussgrösse 

3-4 Süsskartoffeln (je nach Grösse) 
50 g Butter 

12 kleine wilde Brokkolis 
Olivenöl,  zum Marinieren

spicy chicken 
mit Kaffee-Marinade


