Geschmorter, entbeinter
Hahnchenschenkel in Rotwein-
Sauce mit KartoffelkloRen

Mit sehr viel leckerer Sauce
Zutaten fir 2 Personen:

= 2 Hdhnchenschenkel mit Riuckenteil
» Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 400 ml Vin de Pays

=1 Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 01
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Fir die KartoffelkloBe:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Schmorzeit 2
Stadn.

Entbeint und geschmort
Zubereitung:

Hahnchenschenkel mit einem scharfen, spitzen Entbeinmesser
entbeinen. Fleisch auf jeweils beiden Seiten mit
Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.

0l in einem Topf erhitzen und Hahnchenschenkel nacheinander
auf beiden Seiten kross anbraten. Gemuse dazugeben und mit
anbraten. Mit Rotwein abloschen. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 2 Stunden schmoren. Danach Sauce abschmecken.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/04/07/kartoffelkloesse/

Gegen Ende der Schmorzeit KartoffelklofBe nach dem Grundrezept
zubereiten.

Jeweils einen Hahnchenschenkel auf einen Teller geben. Jeweils
3 KartoffelklolBe dazugeben. GrolRziugig von der Sauce daruber
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



