Hahnchenschenkel mit

Hahnchenschenkel mit Kartoffeln

Wieder einmal ein schnelles, einfaches und leckeres Gericht
mit gerade mal sechs Zutaten. Und auch ein sehr gewohnliches,
unspektakulares und unauffalliges Gericht, wenn .. ja, wenn da
nicht die geplatteten Bratkartoffeln waren. Keine gedampfte
Kartoffeln mit Quark oder Schmand, keine Bratkartoffeln, keine
Ofenkartoffeln. Auch keine geplatteten Ofenkartoffeln, nein,
diesmal gab es geplattete Bratkartoffeln.

Gerd von Toettchen hatte die geplatteten Ofenkartoffeln gerade
in den letzten Tagen zusammen mit gebratenem Gemise und
Kalbssteak zubereitet und gebloggt. Das Rezept fir die
geplatteten Kartoffeln kam jedoch von Wilder Henne von
Wildespoulet, und davor von Petra von Chili und Chiabatta.

Die geplatteten Kartoffeln aber 45 Minuten bei 220-250 °C im
Backofen zu backen, erschien mir zu lang und ein zu hoher
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Stromverbrauch, wenn es nur um Brat-/Backkartoffeln geht. Also
habe ich daraus geplattete Bratkartoffeln gemacht. Kochen,
platten und wiurzen und dann einfach wie Bratkartoffeln 5-6
Minuten in der Pfanne braten.

Zutaten fir 1 Person:

= 2 Hahnchenschenkel mit Ruckenteil

»6 kleine bis mittlere Kartoffeln (mehligkochend)
» sUlles Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

=0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Fir die geplatteten Bratkartoffeln moglichst kleine oder
hochstens mittelgrofRe Kartoffeln verwenden, denn geplattet
nehmen sie doch einen recht groBBen Durchmesser ein. Wasser 1in
einem Topf erhitzen und die Kartoffeln darin ungeschalt etwa
15 Minuten garen. Herausnehmen und abkuhlen lassen. Kartoffeln
auf ein Arbeitsbrett legen und mit einem Kartoffelstampfer
jeweils einzeln platt dricken. Die geplatteten Kartoffeln sind
nicht so ganz stabil und kompakt, es konnen also Stuckchen
herausbrechen und man muss auch beim Anbraten etwas vorsichtig
mit Ihnen umgehen. Geplattete Kartoffeln auf jeweils beiden
Seiten salzen und pfeffern.

Hahnchenschenkel auf der Hautseite mit etwas Olivenol
einreiben, dann mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer kraftig
wlrzen und die Gewlrze etwas einmassieren. Olivenol in einer
Pfanne mit Deckel erhitzen, Hahnchenschenkel erst einige
Minuten auf der Hautseite kross anbraten, dann auf die
Unterseite wenden und zugedeckt bei geringer Temperatur 15
Minuten garen. Dann herausnehmen und warmstellen. Die beim
Garen entstandene Fleischsauce in einer Fetttrennkanne vom 01
trennen, ebenfalls warmstellen.

Nochmals Olivendl in der Pfanne erhitzen und die geplatteten



Kartoffeln auf beiden Seiten jeweils 2-3 Minuten bei hoher
Temperatur kross anbraten.

Hahnchenschenkel auf einem Teller anrichten und geplattete
Bratkartoffeln dazu geben. Naturlich darf vom Fleischsaft
etwas Uber die gegarten Hahnchenschenkel, moéglichst aber nicht
uber die knusprigen Bratkartoffeln.



