Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte

Rezept
Zitronenhdahnchen aus der Tajine

Ein Rezept von Zitronenhahnchen aus der Tajine, am 28.06.2026

Zutaten

4 Hahnchenkeulen
Pfeffer 4
4 Knoblauchzehen 3EL
2TL getrockneter Thymian 250 ml
1 Bio-Zitrone 600 g
1Bund Frihlingszwiebeln 150¢g

Rezeptinfos

Salz

Zwiebeln
Olivenal
Gemisebriihe
Zucchini

grine Oliven

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 525 kcal,31gF,48 g EW, 11 g KH

Zubereitung

]_. Die Tajine bei Bedarf ca. 10 Min. wéssern. Die Keulen im Gelenk durchschneiden, waschen, trocken tupfen, salzen und
pfeffern. Zwiebeln und Knoblauch schilen und langs halbieren, die Zwiebeln in ca. 1 cm breite Spalten schneiden. Das Ol
in der Tajine auf dem Herd langsam erhitzen. Die Keulen darin bei mittlerer Hitze 7-8 Min. rundum anbraten. Zwiebeln,
Knoblauch und Thymian kurz mitbraten, Briithe dazugiefien. Deckel auflegen und die Dampfsperre mit kaltem Wasser
fullen. Tajine erst bei starker Hitze aufkochen, dann bei mittlerer Hitze fertig garen - das dauert insgesamt ca. 30 Min.

2. Zitrone heild waschen, abtrocknen und in diinne Scheiben schneiden. Zucchini putzen, waschen, langs vierteln und in ca.
5 cm lange Stiicke schneiden. Frithlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Nach ca. 30 Min. Garzeit
Zucchini, Friihlingszwiebeln und Oliven dazugeben, Zitronen darauflegen. Die Tajine zugedeckt noch ca. 15 Min. garen.

Zum Servieren abschmecken. Dazu passt Reis.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/zitronenhaehnchen-aus-der-tajine-94791
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