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GU Rezepte
Rezept
Geschmorte Huhnerteile
Ein Rezept von Geschmorte Hiihnerteile, am 30.06.2026
Zutaten
1 Poularde (etwa 1,4 kg) Salz
Pfeffer 600g Tomaten
1Bund Basilikum je 1/2 Bund Oregano und Petersilie
2 Knoblauchzehen 1EL Butter
1EL Olivenol 1/8 L trockener Weillwein
100 g schwarze Oliven (am besten Taggiasca-Oliven) 2EL Kapern
1 Stiick Bio-Zitronenschale 2EL Pinienkerne
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 745 kcal

Zubereitung

Die Poularde kalt abspiilen, trocken tupfen und in 12 Stiicke schneiden. Mit Salz und Pfeffer einreiben. Die Tomaten mit
kochendem Wasser tiberbriihen, kalt abschrecken, hduten und halbieren. Die Halften zusammendriicken und so die
Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Die Krauter waschen und trocken schiitteln. Die Blatter
abzupfen. Die Halfte vom Basilikum beiseitelegen, die Gibrigen Krauterblatter fein hacken. Den Knoblauch schélen und
hacken.

Butter und Ol in einem Schmortopf erhitzen und die Hiihnerteile darin rundherum gut anbraten, herausnehmen. Wenn
alle gebraten sind, Krauter und Knoblauch im Bratfett andiinsten. Tomaten und Wein dazugeben, Oliven und Kapern
untermischen und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hiihnerteile wieder einlegen und zugedeckt bei
schwacher Hitze in etwa 40 Min. gar werden lassen.

Das Ubrige Basilikum in feine Streifen schneiden. Die Zitronenschale fein hacken. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett goldgelb rosten. Die Hiihnerteile auf einer Platte anrichten. Die Sauce abschmecken, Basilikum und Zitronenschale
untermischen und die Sauce iber dem Huhn verteilen. Mit den Pinienkernen bestreuen.
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