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Rezept
Aprikosenhdahnchen mit Pistazien-Couscous

Ein Rezept von Aprikosenhahnchen mit Pistazien-Couscous, am 09.06.2026

Zutaten
400 ml Orangensaft 1/2 TL Zimtpulver
1 Msp. Cayennepfeffer 1-2 Msp. edelsiiftes Paprikapulver
100 g getrocknete Aprikosen 1 grofles Hahnchenbrustfilet (250-300 g)
Salz 3 1/2 EL Olivendl
4 Stangel Koriandergrin 1 kleiner Zweig Rosmarin
1 1/2TL getrockneter griiner Pfeffer 1 zarte Fruhlingszwiebel
50 g Pistazienkerne 100 g mittelfeiner Couscous (Instant)
1/4 TL Kurkumapulver 150 ml Huihnerbriihe
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 410 kcal

Zubereitung

Orangensaft erwarmen, mit Zimt, Cayennepfeffer und Paprikapulver wiirzen. Aprikosen darin 2-3 Std. einweichen. Im
Sieb abtropfen lassen, vorsichtig ausdriicken, dabei den Saft auffangen. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.

Hahnchenbrustfilet von Sehnen und Fett befreien. An der kurzen Seite eine Tasche einschneiden. Das Filet von aufen
und innen salzen. Die Halfte der Aprikosen einfiillen. Filet in einer Pfanne in 2 EL Ol von beiden Seiten je 2 Min. anbraten.
In einer feuerfesten Form im Backofen (Mitte) in 10-12 Min. fertig garen.

Krauter absptlen und trockenschitteln. Die Korianderblattchen abzupfen, die Rosmarinnadeln fein hacken. Griinen
Pfeffer im Morser zerstofien. Frithlingszwiebel waschen und putzen, das Weilde sehr klein hacken, das Griine in feine
Ringe schneiden. 30 g Pistazien fein mahlen und den Rest grob hacken.

Aufgefangenen Orangensaft erhitzen. Restliche Aprikosen zugeben und piirieren. Mit 1 EL gehackten Rosmarin und zwei
Dritteln des griinen Pfeffers wiirzen und offen 10-15 Min. kocheln lassen, bis die Sauce eingedickt ist.

Couscous mit Kurkuma, den gemahlenen Pistazien, restlichem griinen Pfeffer und 1 EL Ol mischen. Zwiebelweif im
tibrigen Ol 2 Min. andiinsten. Briihe angieRen, aufkochen, tiber den Couscous gieRen. Couscous in 5-7 Min. ausquellen
lassen.

Couscous mit der Gabel etwas auflockern, gehackte Pistazien und Zwiebelgriin untermischen. In 4 Timbaleférmchen
oder Tassen flillen und auf Teller stiirzen. Hdhnchenbrustfilet aufschneiden, neben dem Couscous anrichten und mit
Sauce betrdufeln. Mit Korianderblattchen dekorieren.
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