Hahnchenschenkel mit Marsala

Zutaten fir vier Personen:

4 H&hnchenschenkel

Salz, Pfeffer aus der Mihle
2 EL Olivendl

1 grolRe Gemisezwiebel
1/4 Stange Lauch

2 Karotten

2 Knoblauchzehen

3 Lorbeerbléatter

frischer Rosmarin oder
Thymian

50 ml Marsala
150 ml kraftige Huhnerbriihe

1-2 Tomaten
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1. Bei den Hahnchenkeulen
den Knochen des Ober-
schenkels herauslésen. Von
den Unterschenkeln ca. 2
cm abhacken und dort das
Fleisch zuriickschieben.

2. Hahnchenschenkel kréftig
salzen und pfeffern undin
einer groRRen backofen-
geeigneten Pfanne in
Olivendl zuerst auf der
Hautseite, dann auf der
anderen kraftig anbraten, je
ca. vier Minuten. Anschlie-
Rendin Alufolie warm
stellen.

3. Ofen auf 180° vorheizen.

4. Inzwischen Zwiebel und
Knoblauch abziehen und
grob wiirfeln. Halbierten
Lauch in Ringe schneiden.
Karotten schélen und in

www.artedy.de

Scheiben schneiden.

5. Das Gemuise kréftig
anbraten, mit Marsala
abléschen und mit der
Huhnerbriihe aufgiel3en.

Rosmarin und Lorbeerblat-

ter zugeben.

6. Hahnchenschenkel
wieder zugeben und die
Pfanne ohne Deckel fiir
etwa eine Stunde in den
Backofen geben. Nach 45
Minuten eventuell die Hitze
zurticknehmen. Wenn die
Schenkel sehr groR sind,
entsprechend langer im

Backofen garen. Gelegent-

lich begielen.

7.10 bis 15 Minuten vor
Ende der Garzeit die
Tomaten grob wiirfeln und
unterheben.

Hinweise:

Dazu passen zum Beispiel
Bouillon-Kartoffeln, aber auch
normale Pellkartoffeln,
Spiralnudeln oder Reis.

Zum Gemiise kann man auch
noch rote oder gelbe Paprika
hinzunehmen, vorzugsweise
mit abgezogener Schale. Auf
Sellerie sollte man bei diesem
Gericht verzichten.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 30
min, Gesamtzeit ca. 90
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Geflligel, Huhn, italienisch
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