Hahnchen-Brot-Spiefle mit Bohnen-Aprikosen-Sofie

Zutaten fiir die Sofe (flir 4 Personen):
- 2 Scheiben Speck

- 1 rote Zwiebel

- 2 Zehen Knoblauch

- 20 Schoten Dicke Bohnen

- 4 Aprikosen

- 2 EL Ziegenfrischkadse

- 2 EL Créme fraiche

- 2 TL Ahornsirup

- Salz

Dicke Bohnen aus den Schalen pulen, Aprikosen entsteinen und wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schalen und kleinschneiden.
Speck in einer Pfanne bei mittlerer Hitze sanft anbraten, auslassen und leicht kross werden lassen. Dann Zwiebeln und
Knoblauch dazugeben und anschwitzen. Wenn die Zwiebeln glasig werden, Bohnen und Aprikosenstiicke hinzufiigen und bei
mittlerer Hitze braten. Zum Schluss Ziegenfrischkdse und Créme fraiche in die Pfanne geben, auflésen und alles mit
Ahornsirup und Salz abschmecken.

Zutaten fiir die Hdhnchen-Spie[e:
- 3 Hahnchenbriiste

- 3 Sesamstangen

- Pflanzendl

Holzspie[3e in Wasser einlegen.

Hihnerbriiste und Sesamstangen in mundgerechte Stiicke schneiden. Das Brot sollte einen Tick kleiner sein als die
Fleischstiicke. Beides abwechselnd auf Spie[le stecken und in Pflanzendl sanft bei mittlerer Hitze anschwitzen, dabei immer
wieder wenden. Auf der So[3e anrichten und nach Geschmack wiirzen und garnieren - etwa mit Aprikosenspalten und
Tomaten.
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