Hiahnchenspielle mit Gorgonzola-
Sauce und Paprikastiickchen

Zutaten fiir zwei Personen:

2 professionell ausgeldste

Hahnchenoberschenkel aus

dem Kihlregal
1 EL Olivendl
1/2 rote Paprikaschote

Gorgonzola-Sauce:

100 ml trockener Weillwein
100 ml Gemiisebriihe

100 ml Sahne

75 g Gorgonzola pikante
Salz, Pfeffer aus der Mihle

Besondere Hilfsmittel:

4 HolzspieRe
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1. Paprikaschote langs
vierteln, entkernen und
weilBe Haute entfernen. In
einer feuerfesten Form mit
der Hautseite nach oben
bei 200° etwa 30 min
garen - bis die Haut
deutlich Blasen wirft.
Abkihlen lassen, Haut
abziehen und in kleine
Stiickchen schneiden.

2. WeiBwein auf etwa 1/2
einreduzieren, dann
Gemiisebrithe und Sahne
zugief3en, Gorgonzola
heineinbréckeln und unter
stdndigem Rihren
auflésen. Sauce auf
gewlinschte Konsistenz
einkdcheln, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
Paprikastiickchen
unterriihren.

www.artedy.de

3. Bereits fertig ausgeloste
Hahnchenschenkel
ausbreiten, 1&ngs teilen
und die Halften in je 5-7
Stiickchen schneiden.
Locker auf Holzspielle
stecken ( Ein Schenkel
reicht fiir 2 SpielRe).

4. Eine beschichtete
Pfanne gut vorheizen, 1
EL Olivendl zugeben und
die Hahnchenspielle auf
beiden Seiten insgesamt
ca. 6 Minuten braten,
dabei nach der Halfte der
Zeit umdrehen und die
Hitze etwas zuriickneh-
men. Eventuell mit
geschlossenem Deckel
bei niedriger Hitze
nachgaren, falls sie noch
nicht ganz durch sein
sollten.

Hinweise:

Herde und Pfannen sind
unterschiedlich, die
angegebenen Zeiten
kénnen nur Anhaltspunkte
sein. Hahnchenfleisch muf}
immer gut durchgebraten
sein.

Wenn man die Hahnchen-
oberschenkel selbst auslost,
schneidet man die
Stlickchen mdglichst in
gleichmaRiger GroRe.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 25
min, Gesamtzeit ca. 50
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Gefliigel, Huhn, mediterran
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