Tortilla mit Huhn, Mole und Guacamole

Zutaten fiir Huhn und So[3e (fiir 3 Personen):
- 350 g Hahnchenbrustfilet

- 250 ml Gefligelfond

- 2 TL Butter

- 50 g Chili Ancho

- 100 g (aus der Dose) Chili Poblano
- 50 g (aus der Dose) Chili Chipotles
- 150 g Fleischtomaten

- 1 weifle Zwiebel

- 2 Zehen Knoblauch

- 30 g gemahlene Mandeln

- 20 g ungesalzene Erdniisse

- 3 Nelken

- 1 TL Zimt

- 10 g Anissamen

- 20 g gerQsteter Sesam

- Pflanzenfett

- 20 g Sultaninen

- 0,5 Limette

- 500 ml Hiihnerfond

- 50 g (90 % Kakaoanteil) Schokolade

Gefligelfond in einem Topf erhitzen und die Hithnerfilets darin circa 10 Minuten garen. Herausnehmen und abtropfen lassen.
Den Fond beiseitestellen. Das Fleisch in einer Pfanne mit etwas Butter anbraten.

Alle Chilis mit Handschuhen klein schneiden und die Kerne nach Bedarf entfernen. In einer Pfanne mit hohem Rand etwas
Butter erhitzen. Chilis kurz darin rosten. Aus der Pfanne nehmen und in warmem Wasser 30 Minuten einweichen. Abseihen
und in einem Mixer plrieren.

Knoblauch und Zwiebel schélen und wiirfeln. Tomaten oben kreuzweise einritzen, mit kochend heiflem Wasser (ibergieflen
und enthduten. Mit Knoblauch und Zwiebeln in einer Pfanne diinsten, anschlieffend im Mixer piirieren. Erdniisse und Nelken in
einem Morser fein zerstof3en, mit den Mandeln vermengen und anschliefend in einer separaten Pfanne mit Zimt, Anissamen
und Sesam in Fett diinsten. Mit den Sultaninen in einen Mixer geben und plrieren.

Alle vorbereiteten und piirierten Zutaten in einen gro[3en Topf flillen. Die Limette auspressen und den Saft hinzufligen. Mit
dem Hihnerfond auffiillen. Die Schokolade fein hacken und in die So[3e geben. 5 Minuten kdcheln lassen und umriihren. Die
So[3e sollte leicht dicklich sein. Das Hiihnerfleisch in einen Brater geben und die So[3e dariiber gieflen. 20-30 Minuten bei
kleiner Flamme mit Deckel kdcheln lassen. Dabei ab und zu umrihren.

Zutaten fiir die Guacamole:
- 1 Avocado

- 1 Zehe Knoblauch

- 1 Zwiebel

- 1 Bund Koriander

- 0,5 Limette

- Salz

- Pfeffer

- Cayenne-Pfeffer




Avocado halbieren und das Fruchtfleisch mit einem Loéffel herauskratzen. Knoblauch und Zwiebeln schalen und fein hacken.
Koriander waschen und ebenfalls fein hacken. Mit der zerdriickten Avocado verriihren. Limette auspressen und den Dip mit
Limettensaft, Cayenne-Pfeffer sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

Zutaten fiir das Anrichten:
- 0,5 Eisbergsalat

- 5 Radieschen

- 3 Mais-Tortillafladen

Tortillas bei 80 Grad (Ober-/Unterhitze) im Backofen erwdrmen. Herausnehmen und das Huhn mit Mole darauf verteilen.
Eisbergsalat und Radieschen waschen, klein schneiden und die Tortillas damit garnieren.
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