Glasierte Hahnchenbrust mit Cranberry-Honig-Thymian-Chutney

Fir 4 Portionen:

500g Hahnchenbrust

2 EL Honig, flsg.

1 EL Thymianblattchen

60g Cranberry-Chutney

Salz, Pfeffer

Cranberry-Chutney mit Honig pirieren und die Thymianblattchen dazugeben.

Hahnchenbrust salzen und pfeffern und mit dem Chutney dick bestreichen. In eine
Auflaufform geben und im Ofen bei 180 Grad ca. 20 Min. garen.

Cranberry-Chutney

200g frische Cranberrys

100g brauner Zucker

Saft und Schale einer Orange
50ml Rotwein oder Traubensaft
1TL Zimt

Pfeffer

Die gewaschenen Cranberrys in einen heil3en Topf geben und anschwitzen. Zucker
hinzufiigen und unter Ruhren karamellisieren lassen. Saft und Schale der Orange,
Zimt, Pfeffer, Rotwein zufiigen und alles ca. 20 Min. dinsten. Abkuhlen lassen.



