Ausgeloste Hahnchenschenkel
mit Marsala-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen:

2 Héhnchenschenkel

3 EL Mehl (Wiener Griessler)
Salz, Pfeffer aus der Mhle
1-2 EL Olivendl

50 ml Marsala

150 ml Hihnerbriihe

1 TL Créme fraiche

6 mittlere Champignons
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1. Hahnchenschenkel teilen
und Oberschenkel ausldsen.
Bei dem Unterschenkel das
Ende abhacken und l&ngs
am Knochen einen Schnitt
ansetzen.

2. Hahnchenteile in Mehl
walzen, abklopfen, leicht
salzen und pfeffernund in
einer beschichtenen Pfanne
bei mittlerer Hitze in Olivendl
knusprig anbraten.

3. Hahnchenteile heraus-
nehmen und Bratensatz mit
Marsala abléschen.
Einkochen lassen und dann
etwa die Halfte der Hiihner-
briihe zugieRen.

4. Hahnchenteile wieder
zugeben, Deckel auflegen
und bei nicht zu starker

www.artedy.de

Hitze etwa 20 Minuten
schmoren.

5. Zwischendurch nach
Bedarf Hiihnerbriihe
nachgieRen. Einige Minuten
vor Schluss Champignons
putzen, in feine Scheiben
schneiden und in die Sauce
geben.

6. Zum Schluss die Sauce
noch mit etwas Creme
fraiche oder Sahne
verfeinern. Wenn die Sauce
zu dick sein sollte, etwas
Hlhnerbriihe oder Wasser
zugeben, oder, wenn sie zu
dlinn ist, bei offenem Deckel
einkochen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Hinweise:

Als Beilage eignen sich
Bandnudeln. Zum Abnehmen
nimmt man nur einen
ausgeldsten Oberschenkel
pro Person und serviert ihn
mit einem griinen Salat - siehe
Bild.

Schlagworte:

schwer, Zubereitung ca. 30
min, Gesamtzeit ca. 50
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Gefligel, Huhn, italienisch
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