ZUTATEN:

400 g Héahncheninnenfilet
1 Granatapfel

50 ml Granataapfelsaft
2-3 EL Soja Sauce

1/2 TL Salz
1 Knoblauchzehe
1/2 rote Zwiebel

1 EL Tomatenmark
etwas Ol
1 El Petersilie

ZUBEREITUNG:

Das Hiahncheninnenfilet in mundgerechte Stiicke schneiden und in
etwas Ol in der Pfanne rundum goldbraun anbraten. Anschliefend
herausnehmen und beiseitestellen. Die rote Zwiebel grob wiirfeln
und in derselben Pfanne anrdsten. Das Tomatenmark hinzufiigen

und kurz karamellisieren lassen.

Nun den Granatapfelsaft, einige Kerne des Granatapfels, die Soja-
sauce, Salz und die fein gehackte Knoblauchzehe dazugeben. Alles
gut verrithren und leicht einkochen lassen, bis die Sofle simig
wird. Das Hahnchen zurick in die Pfanne geben und in der Gra-

natapfel-Sofle schwenken, fiilr 2-3 Minuten ziehen lassen.

Zum Schluss mit gehackter Petersilie und den restlichen Grana-
tapfelkernen bestreuen. Warm mit Flatbread servieren - perfekt

als Fingerfood.



