Spargelsalat mit Hahnchen

Zutaten (fir 2 Personen):
- 1 EL Kirbiskerne

- 200 g Spargel

- 200 g Zucchini

- 3 Frithlingszwiebeln

- 0,5 Bio-Zitrone

- 240 g Hdhnchenbrustfilet
- Salz

- aus der Mihle: Pfeffer

- 2 EL Olivendl

- 2 TL Butter

- 100 ml glutenfreie Gemiisebriihe
- 1 TL flissiger Honig

- 2 EL Créme fraiche

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett hell résten, herausnehmen und abkiihlen lassen. Spargel waschen, schalen und die
Enden abschneiden, die Stangen schrag in Scheiben schneiden. Zucchini waschen und wiirfeln. Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und quer in etwa 4 cm lange Stiicke schneiden.

Zitrone heifd abwaschen, die Schale fein abreiben und Saft auspressen (pro Portion circa 0.5 EL). Fleisch waschen, trocken
tupfen, mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Grillpfanne in der halben Menge des Ols bei mittlerer Hitze etwa
15 Minuten rundum braten.

Inzwischen iibriges Ol und Butter in einer weiteren Pfanne erhitzen, Spargel darin unter Wenden 8-10 Minuten braten.
Zucchiniwdirfel und Friihlingszwiebeln dazugeben und etwa 3 Minuten mitbraten. Brithe, Honig und Creme fraiche hinzufiigen
und alles mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze noch etwa 5 Minuten bissfest diinsten. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

Fertig gegartes Hahnchenfleisch in mundgerechte Stiicke teilen, unter das gebratene Gemiise heben und alles mit den
Kirbiskernen bestreuen. Warm oder kalt servieren.
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