Hahnchenkeulen ,mediterrane” geschmort
aus dem Ofen

. Kuche:Mediterran

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 25m
- Zubereitungszeit: 30m
- Fertig in 55m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in
: '55', 'cook time': '30m', 'prep time': '25m’, 'servings' : '4', 'yield' : "' });

Der schnelle, preiswerte Schmortopf fur jeden Tag

Zutaten

- 8 Stiick Hahnchenkeulen a 140 g, ohne Schluss- und Réhrenknochen
- 80 g durchwachsener Speck in dunnen Scheiben

- 1/4 1 trockener Weillwein

- 2 Knoblauchzehen, fein gewurfelt

- 12 gleichmalRig grofSe Kirschtomaten

- 12 gleichmalig grofse Schalotten

- 1 Gemusepaprika, rot in 2 cm grofSen Stucken

- 1 Gemusepaprika, griinin 2 cm grofSen Stiicken

- 1 Gemusepaprika, gelbin 2 cm grofen Stiicken

. 12 Stick schwarze Oliven ohne Stein, halbiert

- 1 Aubergine in Wiirfeln

- 15 gleichmaRig grofle Mauschenkartoffeln, Drillinge, halbiert
- Etwas frischen Thymian, Rosmarin und Majoran

- Etwas Olivenol

- Gewlrze

Zubereitungsart

Schrittl
Die Vorbereitungen:
Schritt2

Die handelsublichen Hahnchenkeulen unter flieSendem Wasser waschen, vom Schluss - und
Rohrenknochen befreien und mit Salz, Pfeffer und Paprika wurzen. Die Drillinge gut waschen /
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birsten und halbieren.Den bunten Paprika schalen und in 2 - 3 cm grofSe Stiicke schneiden, den
Knoblauch fein wirfeln

Schritt3
Der Ansatz:
Schritt4

Die vorbereiteten Hahnchenkeulen in Olivenol, In einem ausreichend grof3en ,Brater” kurz von allen
Seiten anbraten, leicht Farbe nehmen lassen. Heraus nehmen und die Drillinge hinein geben; fiir ca.
20 min. in den auf 180° C vorgeheizten Backofen schieben.

Schrittb

Erst danach folgen fiir weitere 20 - 25 min das vorbereitete Gemuse ohne die Tomaten. Obenauf die
angebratenen Hahnchenkeulen legen, alles mit Weillwein abloschen. In den letzten 5 - 10 min. die
Speckscheiben obenauf legen, die Kirschtomaten und die gehackten Krauter dazu geben.

Schritt6

Schritt7
Anrichtevorschlag:
Schritt8

Den Schmortopf rustikal direkt aus dem Ofen prasentieren, Kartoffeln und Gemuse gleichmalSig
anrichten, verteilen. Obenauf die Hahnchenkeulen mit dem krossen Speck anrichten.

Tags: bunt, einfach, herzhaft, lecker, schneller

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/haehnchenkeulen-mediterrane-geschmort-aus-dem-ofen/

www.gekonntgekocht.de 2



