Hdhnchen-Schenkel mit Apfel-Kartoffel-Gratin

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenschenkel, a 250 g 200 g mehligk. Kartoffeln 1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote 1 groBe Mchre 1 grofle Zwiebel

400 g Tomaten, gestiickt 1 Bund Friihlingszwiebeln 250 g Apfel

150 ml Sahne 250 ml Weiiwein 150 ml Milch

2 EL Creme-fraiche 3 Zweige Oregano 3 Zweige Basilikum
Tomatenmark Butter Olivenol

Chilipulver Paprikapulver, scharf Paprikapulver, edelsiifl
schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Auflaufform mit etwas Butter fet-
ten. Die Apfel schiilen, halbieren, von Kerngehiusen befreien und in diinne Scheiben hobeln. Die
Kartoffeln ebenfalls schélen und hobeln. Die Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Die Milch
mit der Sahne vermischen und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Apfel- und Kartof-
felscheiben iiberlappend in die Auflaufform schichten, die Zwiebelringe dazwischen streuen und
das das Ganze mit dem Milch-Sahne-Gemisch aufgiefien. Die Auflaufform in den Ofen geben
und 25 Minuten garen lassen. Die Hanchenschenkel waschen und trocken tupfen. Etwas Oliven-
0l in einem Briter erhitzen und das Fleisch darin auf der Hautseite zehn Minuten anbraten.
Anschlielend die Hiahnchenschenkel wenden und nochmals fiinf Minuten braten. Schlielich das
Fleisch aus dem Bréater nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pfanne mit dem Bratfett
beiseite stellen. Die Zwiebel, abziehen und wiirfeln. Die Mohre schéiilen und fein hacken. Die Pa-
prikaschoten von den Kernen und den Scheidewénden befreien und klein schneiden. Das Bratfett
nochmals in dem Briter erhitzen und das Gemiise darin anbraten. Das Ganze anschlieend mit
dem Weiflwein abloschen. Die Tomaten aus der Dose hinzugeben und mit etwas Tomatenmark
abbinden. Den Oregano und das Basilikum zupfen. Das Gemiise mit Chilipulver, dem edelsii-
Ben und dem scharfen Paprikapulver, etwas Oregano und etwas Basilikum abschmecken und
leicht aufkochen lassen. Anschlielend die Créme-fraiche unterrithren. Die Hihnchenschenkel auf
das Gemiise mit der Hautseite nach oben in den Bréter geben und 15 Minuten bei geschlosse-
nem Deckel schmoren lassen. Anschlieend das Fleisch wenden und nochmals sieben Minuten
schmoren. Das Apfel-Kartoffel-Gratin aus dem Ofen nehmen. Die Hihnchenschenkel mit dem
Apfel-Kartoffel-Gratin auf Tellern anrichten und servieren.
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