Hahnchenunterschenkel

Zutaten flir 2-3 Personen:

3-4 Hahnchenunterschenkel
Salz, Pfeffer aus der Mihle
1/2 EL Olivendl

1 Zwiebel

1/2 Zucchino

1/2 Karotte

80 g Pilze

3-4 Kirschtomaten

150 ml Hiihnerbrihe

1 EL Créme fraiche
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1. Zwiebel halbieren,
schalen und wirfeln.
Karotte schalen und in
sehr feine Scheiben
schneiden.

2. Hahnchenunter-
schenkel salzen, pfeffern
und in wenig Olivendl in
einer beschichteten
Pfanne anbraten. In
Alufolie warm stellen.

3. Hitze zuriicknehmen
und zuerst die Zwiebeln
weich diinsten, dann die
Karotten anschwitzen.
Hahnchenschenkel wieder
zugeben und mit 150 ml
Hihnerbriihe abloschen.
Deckel aufsetzen und etwa
45 Minuten bei geringer
Hitze schmoren.
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aus der Pfanne mit Gemiuise

4. Vom Zucchino die
Enden abschneiden,
waschen, trocknen und in
Scheiben schneiden.
Pilze putzen und in
Scheiben schneiden.
Kirschtomaten waschen
und halbieren.

5. Creme fraiche einrlih-
ren, Zucchinischeiben,
Pilze und Kirschtomaten-
hélften zugeben und
weitere 10-15 Minuten
schmoren.

6. Zum Schluss Sauce
mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Hinweise:

Ein wenig aufwendiges,
aber schmackhaftes
Gericht.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 20
min, Gesamtzeit ca. 80
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Gefligel, Huhn, internatio-
nal
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