Gewiirz-Hdhnchen mit Paprika-Kraut und Krduter-Dip

Fiir zwei Personen

2 Hahnchenkeulen 2 Hahnchenbrustfilets

Fiir die Marinade:

2 EL edelsiifles Paprikapulver 1 TL Kardamom 4 EL Olivenol

1 TL Cayennepfeffer 1 TL Salz

Fiir das Paprikakraut:

800 g Sauerkraut 2 Zwiebeln 1 Knoblauch

2 rote Paprika 200 g Dosentomaten 30 g Butter

200 ml trockener Rotwein 1 Lorbeerblatt 1 TL schwarze Pfefferkorner
edelsiifles Paprikapulver Cayennepfeffer Salz

Fiir den Kriuter-Dip:

200 g saure Sahne 10 ml Weillweinessig 1 Bund glatte Petersilie
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Hihnchenkeulen und die Hihnchenbrustfilets waschen und trocken tupfen. Fiir die Marinade
das Olivendl mit dem Paprikapulver, dem Cayennepfeffer, dem Kardamom und einem Teel6ffel
Salz zu einer Marinade verrithren. Mit einem Pinsel das Hahnchen griindlich damit bestreichen
und auf ein Backblech legen. 25 Minuten im Ofen garen und alle sieben Minuten wenden.

Fiir das Paprikakraut die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben schnei-
den. Die Paprika waschen und in diinne Streifen schneiden. AnschlieBend die Butter in einem
Topf erhitzen und Zwiebeln, Paprika und Knoblauch darin andiinsten. Das Sauerkraut abtropfen
lassen, zerrupfen und dazu geben. Mit Salz, Paprikapulver und Cayennepfeffer wiirzen. Den Rot-
wein eingiefen und einkochen lassen. Die Pfefferkérner und das Lorbeerblatt in einen Teebeutel
geben und mit den Tomaten in der Paprika-Sauerkraut-Mischung kochen lassen.

Fiir den Krauter-Dip die Petersilie waschen und fein hacken. Die Petersilie mit der sauren Sahne
vermischen und den Weilweinessig hinzugeben. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen und
den Teebeutel aus dem Paprikakraut nehmen.

Das Gewiirzhdhnchen mit Paprikakraut und Kriuter-Dip auf Tellern anrichten und servieren.
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