Hahnchenoberkeulen mit Senfsauce
[Poulet a 1a moutarde]

Zutaten flir 3-4 Personen:

4 Hahnchenoberschenkel mit
Haut

Salz, Pfeffer aus der Miihle
ca. 40-50 ml Dijonsenf

1 EL Olivendl

125 g Baconstreifen

1 gréRere Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 TL Thymianbl&tter

120 ml trockener WeilRwein
1TL Mehl

120 ml Hihnerbriihe

80 ml Sahne

1-2 TL kdrniger Senf

frisch gehackte Petersilie
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1. Bacon-Streifen in einer
beschichteten Pfanne auf
mittlerer Hitze in ca. 5 min
braten, sie sollten leicht
goldbraun werden. Auf
einem Teller mit Kiichenti-
chern zur Entfettung
beiseite stellen. Uberschiis-
siges Fett aus der Pfanne
fast ganz abgiel3en.

2. Hahnchenoberschenkel
leicht salzen. In der Pfanne
auf beiden Seiten auf
mittlerer Hitze einige
Minuten braunen. Dinn mit
Senf einstreichen und
nochmals fiir 2-3 min auf
jeder Seite in die Pfanne
geben. Beiseite stellen.

3. Schalotte fein wiirfeln, 1/
2 EL Olivendl in die Pfanne
nachgief3en und die
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Schalottenwiirfel glasig
braten. Fein gehackten
Knoblauch zugeben und
etwa 1 min weiter braten.
Thymianblattchen unter-
rihren und den WeiBwein
angiellen. Eventuellen
Bratensatz mit einem
Holzwender I6sen.

4. Den Wein fast vollstan-
dig einkdécheln. Das Mehl
einriihren. Die Briihe
zugieRen und zum Kochen
bringen. Die Hahnchen-
oberschenkel mit der
Hautseite nach oben
einlegen, den Bacon
verteilen und alles bei
geschlossenem Deckel ca.
30 Minuten auf geringer
Hitze kdcheln.

5. Sahne zugief3en und

nach Geschmack ein-
kécheln. Den kdrnigen Senf
einriihren. Mit etwas Pfeffer
abschmecken, der Bacon
gibt meist schon gentigend
Salz ab. Mit frisch gehackter
Petersilie bestreuen.

Hinweise:

Man kann auch noch in
Scheiben geschnittene
Champignons mitkdcheln,
etwa 15 min vor Schluss
zugeben.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 25
min, Gesamtzeit ca. 60 min,
Hauptspeisen, Fleisch,
Geflugel, Huhn, franzdsisch
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