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Rezept
Hahnchen auf ostafrikanische Art

Ein Rezept von Hahnchen auf ostafrikanische Art, am 11.04.2024

Zutaten

4 Hahnchenschenkel (je ca. 200 g) 2 dicke Gemiisezwiebeln

4 Knoblauchzehen 2 Mdohren
2EL Butterschmalz Salz

Pfeffer 4 kleine getrocknete Chilischoten
2EL edelsiiRes Paprikapulver 3TL Garam Masala (indische Gewiirzmischung)
400 ml Huhnerbriihe 100 ml Rotwein
50 g Edelbitter-Schokolade (70 % Kakao)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 440 kcal

Zubereitung

1. Die Hahnchenschenkel durchs Gelenk halbieren, kalt abspiilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Gemiisezwiebeln,
Knoblauch und die Méhren schalen, alles ganz fein wiirfeln.

2. In einer Schmorpfanne das Butterschmalz erhitzen, die Hdhnchenschenkel salzen und pfeffern, bei mittlerer Hitze
rundum in ca. 10 Min. braun anbraten. Fleisch aus der Pfanne heben und die Gemisewiirfel bei kleiner Hitze in ca. 15 Min.
braun rosten. Die Chilischoten zerbréseln und dazugeben, Paprikapulver und Garam Masala zugeben, Brithe und Wein
angielRen und alles zugedeckt bei kleiner Hitze 20 Min. schmoren lassen.

3. Die Hahnchenschenkel in die Sauce legen, weitere 30 Min. zugedeckt garen, ab und zu wenden. Die Schokolade hacken
und in der Sauce schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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