Zutaten fiir 4 Portionen

1 mittelgrofRer Butternuss Kiirbis in Wiirfel
geschnitten

2 grofle Rote Beete, in kleine Wiirfel geschnitten
1 Dose Kichererbsen, gespult und abgetropft
500g Hahnchenbrustfilet

1 EL Olivenol

1 TL getrockneten Oregano

1/2 TL Meersalz und etwas schwarzer Pfeffer
2 Handvoll Rucolablatter

1 Handvoll Walnuisse oder Salattopping deiner
Wahl

Granatapfelkerne eines halben Granatapfels

Dressing:

3 EL Olivenol

2 EL Balsamico-Essig

1 EL Ahornsirup

1/2 TL Meersalz und Pfeffer nach Geschmack



Zubereitung
Ofen auf 180C vorheizen

Das Gemiuse in kleine Wurfel schneiden und
zusammen mit Kichererbsen auf ein Backblech
geben.

Mit dem Ol betrdufeln und etwas Salz, Pfeffer und
den Oregano daruber streuen.

25-30 Minuten rosten, zwischendurch kurz schutteln.
In der Zwischenzeit das Hahnchenbrustfilet scharf
anbraten.

Gemuse aus dem Ofen nehmen, auf einer Platte mit
Walnussen, Rucola und Granatapfelkernen
anrichten.

Das Hahnchen in Streifen schneiden und ebenso auf
der Platte anrichten.

Mische die Dressing-Zutaten zusammen und
betraufele damit kurz vor dem Servieren den Salat

Zubereitungszeit 25 min



