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Dléndle Hobby Chefs

Saftiges Krauterhahnchen mit Spargelrisotto

Zubereitungszeit:

ca. 70 Min.

Zutaten fur 4 Personen

4 Hdhnchenschenkel (oder 12
Unterkeulen)

1 — 2 EL Paprika edelstB

2 Bund Petersilie

4 — 5 Stiele Thymian

1 — 2 EL Olivendl

150 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Spargelrisotto

500 g Spargel

50 g geriebener Parmesan
250 g Risottoreis

1/8 | trockener WeiBwein

6 EL Olivendl

1 EL Butter

1 Zwiebel

Salz, Pfeffer, Gemusebrihe

Zubereitung:

HUhnerschenkel am Gelenk zerteilen, Haut mit
einem Finger oder Loffelstiel I6sen, nicht
abziehen. Paprika und etwas Salz unter der
Haut verteilen. Kréuter waschen, frocken
schutteln, Blatter abzupfen, ein Viertel
beiseitelegen. Den Rest dicht an dicht unter die
Haut schieben. Die Haut mit Zahnstochern oder
Kichengarn fixieren. Mit Salz und Paprika
bestreuen.

Ol'in einer groBen Pfanne erhitzen, die
Hahnchenteile hineinlegen, etwa 100 ml Wasser
zugieBen und zugedeckt bei niedrigster Hitze 45
Minuten garen, eventuell auch Ianger. Das
Fleisch soll sehr weich werden. Bei Bedarf etwas
Wasser nachgieBen.

Die Hdhnchenteile herausnehmen, im Ofen bei
50°C warm halten. Das Fett in der Pfanne
abgieBen, Bratensatz mit 200 ml Wasser
abldéschen, Sahne dazugieBen und mit den
restlichen Kréutern etwas einkochen lassen.
Abschmecken, Uber die Hodhnchenteile geben.

weiter auf Seite 2
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Spargelrisotto

Spargel waschen, die holzigen Enden
abschneiden. Die Spitzen abschneiden und
beiseitelegen. Restabschnitte etwas zerkleinern,
in knapp 11 Salzwasser 25 Minuten kochen.

Gegarte Spargelabschnitte herausnehmen, mit
dem PUrierstab fein zerkleinern oder durch ein
Sieb streichen, dann in die BrUhe zurGckgeben.
In einem breiten Topf 6 EL Olivendl erhitzen. 1
Zwiebel fein hacken, unter RUhren andUnsten.
Spargelspitzen kurz mitbraten, Reis einstreuen
und glasig dinsten. Mit 1/8 | WeiBwein
abléschen, nach und nach kochend heiBe
Spargelbrihe angieen und den Reis unter
stndigem RUhren ausquellen lassen.

1EL Butter und geriebenen Parmesan unter das
fertige Risotto rGhren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken

Weinempfehlung:

Weisswein od. Rose

Kochabend:
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