Knusprige Hihnchenteile
auf geschmortem Chicorée

Zutaten fiir_drei Personen:

3-4 ausgeldste Hahnchen-
oberschenkel mit Haut

Olivendl
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Mehl zum Bestauben

italienische Krauter, ersatzwei-

se Krauter der Provence
Chicorée und Pilze:

1-2 Chicorée

250 g Champignons

1 Ecke Butter, 1 EL Olivendl
Sauce:

ausgeldste Knochen der
Hahnchenoberschenkel

1/2 EL Olivendl

40 ml Weilwein

40 ml Sahne

75 ml Hihnerbrihe [1 TL]
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1. Hahnchenoberschenkel
auslosen, die Haut dabei
maglichst unversehrt lassen.
Chicorée in Blatter teilen,
Strunkanteile wegschneiden,
waschen, 10 min wassern
und gut abtropfen lassen.
Pilze putzen und in grobere
Scheiben schneiden.

2. Fir die Sauce die ausge-
[6sten Knochen in einer
kleineren Pfanne in Olivendl
kréftig braten. Mit dem
trockenen WeiRwein ablo-
schen, Wein etwas
einkdcheln. Sahne und
Hihnerbriihe zugeben und
bei milder Hitze kdcheln
lassen.

3. Pilze in einer groferen
beschichteten Pfanne mit
einem EL Olivendl bei starker
Hitze braten, beiseite stellen.
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4. Ausgeléste Hahnchen-
oberschenkel zwischen
Folie aus Gefrierbeuteln
plattieren. Dunn mit Olivendl
einstreichen. Salzen,
pfeffern, mit Mehl bestéu-
ben und mit italienischen
Krautern wirzen.

5. Grillpfanne gut vorheizen
und Hahnchen-
oberschenkel zuerst auf der
Hautseite 3-4 Minuten
grillen. Umdrehen und auf
der anderen Seite weitere
3-4 Minuten grillen. In den
letzten 2 Minuten mit
Alufolie abdecken.

6. Hahnchenoberschenkel
in Alufolie mindestens 5
Minuten ruhen lassen. Erst
zum Servieren quer zur
Faser in Scheiben schnei-
den.

7. In einer Pfanne eine Ecke
Butter schmelzen und die
getrockneten Chicoréebléatter
bei milder Hitze diinsten.

8. Sauce passieren, die
Champignons zugeben und
alles kurz nochmals kécheln
lassen. Abschmecken.

9. Zum Servieren
Chicoréeblatter auf vorge-
warmten Portionstellern
sternférmig anrichten. Sauce,
Pilze und Hahnchenteile
geféllig verteilen.

Schlagworte:

schwer, Zubereitung ca. 45
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Gefliigel, Huhn, mediterran
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