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_ GESCHMORTE
HAHNCHENSCHENKEL

in Maronensof$e mit Salat

ZUTATEN
fiir die Hihnchenschenkel

e 4 Hahnchenschenkel (man kann den
Knochen auslosen und anschlieffend mit
dem Gemiise anbraten)

e Salz, Pfeffer

e 4 EL Rapsol

ZUTATEN
fiir die Sofle

® 200 g Maronen

* 1 Karotte, geschdlt und in grobe Stiicke
geschnitten

Ya Sellerie, geschilt und grob gewiirfelt
2 kleine Petersilienwurzeln

Y2 Zwiebel, geschilt und grob gewiirfelt
e 2 Kardamom-Kapseln

* 1 Stern-Anis

¢ 1 walnussgrof3es Stiick Zimtstange
ein kleines Stlick Lauch
Petersilienabschnitt (Stingel von
Petersilie fiir Salat)

1 Lorbeerblatt

® 1TL Puderzucker

e 80 ml WeiRBwein

e 250 ml Sahne

e 250 ml Milch

ZUTATEN
fiir den Salat

* % Spitzkohl

® ca. 10 cm Lauch, lings in feine Streifen
geschnitten

* 2 Sellerie, geschilt

® 2 Karotten, geschiilt

® Salz

® 2 EL Walnusskerne, grob zerkleinert

* 1 Orange, filetiert und grob zerkleinert

® 1 Birne, geschilt und gewiirfelt

* 1 EL Petersilie, gehackt

ZUTATEN
fiir die Marinade

e den Ubrigen Saft der filetierten
Orange

e 2 EL Sauerrahm

e 2 EL Mayonnaise

e 1TL mittelscharfer Senf

e 1 EL Zitronensaft

e 1 EL Essig (hell, mild)

* 2 EL Rapsodl

e Salz, Pfeffer




_ GESCHMORTE
HAHNCHENSCHENKEL

in Maronensof$e mit Salat

ZUBEREITUNG

Das Ol im Brater erhitzen, die Hahnchenschenkel
auf der Hautseite darin anbraten und mit dem
heiken Ol immer wieder (ibergieRen, dabei
1x wenden. Sobald eine leichte Braunung erreicht
ist, das Fleisch herausnehmen und beiseitelegen.

Flr die Sof3e etwa 200 g Maronen kreuzweise
einschneiden, kurz wéassern und bei 190°C im
vorgeheizten Ofen fir 15 Minuten garen. Dann
schalen und auch die Haut entfernen und grob
zerkleinern. Alternativ kann man Maronenptree
oder vakuumierte, vorgegarte Maronen verwen-
den. Das vorbereitete Wurzelgemdse in den
Bréater (den wir flr die Hahnchenschenkel ver-
wendet haben) geben und langsam ansautieren,
bis eine leichte gleichméfige Braunung zu sehen
ist. Dann Zwiebel, Lorbeerblatt, Kardamom,
Stern-Anis und Zimt zugeben und weiter ansau-
tieren. Mit dem Puderzucker bestduben und
karamellisieren lassen. Maronen und Petersilien-
abschnitt kurz mitdlnsten, anschlieend mit

dem Wein abléschen und kocheln lassen, bis die
gesamte Flussigkeit verkocht ist. Nun den rest-
lichen Wein aufgieRen und bei geringer Hitze
erneut verkochen lassen. Mit Sahne und Milch
angiefden und wiirzen. Die Hahnchenschenkel
zum Gemduse und zur SolRe legen und den Deckel
schlieRen. Im vorgeheizten Ofen bei 125°C fir
etwa 1,5 Stunden schmoren lassen. Das Fleisch
soll schon weich und zart sein und sich leicht
von den Knochen I6sen.

Die Zutaten fUr den Salat in sehr feine Streifen

schneiden, reichlich salzen und gut durchkneten.
Fir 30 Minuten ziehen lassen, anschlieRend mit
kaltem Wasser abbrausen und etwas ausdricken.

Fir die Salatmarinade alle Zutaten bis auf das Ol
mit einem Schneebesen verriihren, dann das Ol
unter RUhren langsam einflieRen lassen. Den
Salat zur Marinade geben und vorsichtig gut ver
mengen.




