MEIN GENUSS

Huhnchen mit Salbei

& It’s a match!

It's a match! Unser Tellicherrypfeffer
verleiht scharfe Aromen und hat
einen vollen, nussigen Geschmack!

ﬂ Vorbereitung CS Niveau Zubereitung
15 min Ll Mittel 20 min
Zubereitung Zutaten
@ Die Hdhnchenkeulen abspiilen, mit Kiichenpapier trocken tupfen 4 Hahnchenkeulen
und mit Salz und frisch gemahlenem Tellicherry-Pfeffer wiirzen. 1 Gemisezwiebel
Gemiisezwiebel schalen und wiirfeln, Knoblauch schalen und 4 Knoblauchzehen
andriicken. Cherrytomaten halbieren. 1 eingelegte Zitrone
3 Stangel Salbei
@ Zum Braten geeignetes Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen 150 g Cherrytomaten
und die Hahnchenkeulen und die Cherrytomaten rundum scharf 250 ml Gefligelfond
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. Hitze 1 TL Tellicherry-Pfeffer, frisch gemahlen
herunterschalten und die Zwiebelwurfel und den Knoblauch glasig 1 Handvoll schwarze Oliven, entkernt
anschwitzen. Mit Gefligelfond abldéschen. 1 EL Tomatenmark
3 Stangel glatte Petersilie
@ Die eingelegte Zitrone in Scheiben schneiden und zusammen mit Salz
dem Salbei in die Sauce geben. Das Tomatenmark unterrihren, Olivendl
mit Salz, Tellicherry-Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Zucker
Kapern

Die Hahnchenkeulen mit den Tomaten in die Sauce geben und mit
aufgelegtem Deckel etwa 30 Minuten schmoren. Wahrend das
Hahnchen gart, den Backofen auf Grillfunktion vorheizen.

®

Das Hahnchen aus der Sauce nehmen und im Backofen auf
hoéchster Einschubhdéhe unter standiger Beobachtung appetitlich
braun grillen. Nun erhalt die Sauce den letzten Schliff. Oliven und
Kapern in die Sauce geben und alles bei gedéffnetem Deckel auf
héchster Flamme einreduzieren lassen.

O

@ Die Blatter von den Petersilienstangeln zupfen und klein hacken.
Den Salbei aus der Sauce entfernen. Die Hdhnchenkeulen mit der
Sauce anrichten, mit der Petersilie bestreuen und genieen!

Du bist auf der Suche nach einem passenden Gewtrz fur dein Rezept? Mit dem Code
FOODIE22 erhaltst du 10 % Rabatt* auf deine nachste Bestellung.

*Mindestbestellwert 20 €. Nicht mit anderen Rabatten und Gutscheinen kombinierbar. Barauszahlung nicht
maoglich. Gutschein gultig bis zum 29.04.2026.



