KOCHEN IM ZEICHEN
DES GUTEN GESCHMACKS

HAHNCHEN MIT SALZZITRONEN

HAUPTZUTAT
Geflugel

ZUBEREITUNGSZEIT
Unter 2 Stunden

PORTIONEN
4

ZUTATEN

e 4 Hahnchenkeulen (mit Haut)

e 1 Zwiebel, sehr fein gewdrfelt

e 3 Knoblauchzehen, zerdriickt

e 25 gfrischer Ingwer, gerieben

e Saft von 1 Zitrone

e Chilipulver, optional

e Einige Safranfaden

e Salz und schwarzer Pfeffer

e 150 g griine Bohnen

e 100 g griine Oliven

e 2 Salzzitronen (im gut sortierten Supermarkt zu finden)
e 6 Zweige Thymian

e 1-2 EL Olivendl

e 150 ml Huhnerbriihe

e 400 g kleine Kartoffeln, festkochend

ZUBEREITUNG

1) Hahnchenkeulen im Gelenk trennen.

2) Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Zitronensaft, Chilipulver und Safran mit Salz und Pfeffer zu einer
Marinade verriihren. Hahnchenteile mit der Marinade in einer Schissel gut vermengen und
abgedeckt 1,5 Stunden kaltstellen.

3) Inzwischen Bohnen putzen und in Stlicke halbieren.

4) Die Kartoffeln griindlich waschen und halbieren.

5) Salzzitronen in Scheiben schneiden.

6) Backofen auf 180 °C (HeiRluft/Umluft 160 °C) vorheizen.

7) Olivendl im Brater erhitzen und die Hahnchenteile darin anbraten. Kartoffelhalften und

Zitronen dazulegen, mit der Halfte des Thymians bestreuen und mit der Briihe angiel3en.
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AnschlieBend alles im vorgeheizten Backofen zugedeckt 40 Minuten schmoren lassen, dabei
das Fleisch ab und zu wenden.

8) Bohnen und Oliven hinzufiigen und weitere 15-20 Minuten schmoren lassen.
9) Mit restlichem Thymian bestreuen und servieren.
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