Winzer-Topfchen mit Mais-Hdhnchen-Keulen

Fiir zwei Personen
Fiir das Winzert6pfchen:

2 Keulen vom Maishdhnchen 300 g runde Drillinge 500 g rote, kernlose Weintrauben
100g Blue Stilton-Kése 1 Bund Friihlingszwiebeln 130 g Butter

1 EL Mehl 1 TL Zimt 1 EL feiner Zucker

1 Zweig Thymian 2 EL natives Olivendl weiler Balsamico

weiler Pfeffer, Salz

Beim Maishihnchen die Keulen am Gelenk teilen und die Haut abziehen. Das Mehl und den Zimt
mit etwas Salz vermengen und die Hihnchenkeulen mit der Mischung einreiben. Das Ol und die
Butter in einer beschichteten Schmorpfanne bei mittlerer Hitze erwdrmen und die Hihnchenteile
darin von beiden Seiten sanft anbraten. Den Deckel auflegen und bei kleiner Hitze weiter diins-
ten lassen. Die duflere Schicht der Friihlingszwiebeln abziehen, in Scheiben schneiden und zum
Fleisch geben. Anschlieend die Kartoffeln waschen, biirsten und ebenfalls in die Pfanne geben.
Wenn die Drillinge gar sind, die gewaschenen Weintrauben dazugeben. Einige Weintrauben fiir
die Dekoration aufbewahren. Zwischendurch immer wieder vorsichtig wenden. Alles mit Salz,
weilem Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken und noch etwas einkochen lassen. Kurz vor
dem Servieren den Blue Stilton-Kése in kleinen Brockchen hinzugeben und mit dem Balsamico
abschmecken. Das Winzertopfchen sollte jetzt eine cremige Konsistenz haben. Den Thymian
klein zupfen. Das Winzertopfchen auf Tellern anrichten, mit frischen Trauben und Thymian
garnieren und servieren.
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