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geschmorte
Hahnchenschenkel

geschmorte Hahnchenschenkel

4 Hahnchenschenkel
Salz, Pfeffer

1 Teeloffel Paprikapulver (edelsiif)

1 Teeloffel getrockneter Thymian oder Rosmarin

Gesamtzeit: 1 h 10 min 2 Essloffel Liakada Natives Olivenol extra 0,5 L
Schwierigkeitsgrad: einfach 1 groRe Zwiebel
Portionen: 4 Personen 2 Knoblauchzehen

2 Karotten

1 Stange(n) Sellerie (optional)

2 Essloffel Leverno Bio Tomatenmark
250 ml Jiirgen Langbein Geflligel-Fond
Weillwein (optional, sonst mehr Fond)

1 Lorbeerblatt

geschmorte Hahnchenschenkel
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Hahnchenschenkel trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer,

Paprikapulver und Krautern wurzen.

Olin einem groRen Schmortopf erhitzen.
Hahnchenschenkel rundum kraftig anbraten, bis sie

goldbraun sind. Herausnehmen und beiseitestellen.

Zwiebel, Knoblauch, Karotten und Sellerie klein
schneiden. Im gleichen Topf anbraten, bis alles leicht
gebraunt ist. Tomatenmark einriihren und kurz

mitrosten.

Mit Weillwein (oder alternativ mehr Fond) abléschen und

kurz einkochen lassen. Fond und Lorbeerblatt zugeben.

Hahnchenschenkel zuriick in den Topf legen. Die
Flussigkeit sollte die Schenkel etwa zur Halfte bedecken.

Zugedeckt bei niedriger Hitze 40-50 min. sanft schmoren.

Lorbeer entfernen und servieren.

Beilagen-Ideen: Kartoffelpiiree oder Salzkartoffeln, Reis

oder Polenta, Knuspriges Brot, Griiner Salat oder griine

Bohnen



