Kartoffel-Gemiise-Eintopf mit Maishdhnchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Maishihnchen:

2 Oberkeulen vom Maishéhnchen mit Haut 2 EL Butter
Chilisalz 2 EL Olivenol Pfeffer

Fiir den Eintopf:

4 Kartoffeln 2 Karotten % Knolle Sellerie

% Stange Lauch % rote Paprika % griine Paprika

1 rote Chili 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
80 ml trockener Weilwein % EL Mehl 250 ml Gefliigelfond
2 EL Butter % TL Kiimmel 1 Zweig Thymian

2 Zweige Liebstockel % Bund glatte Petersilie 1 Muskatnuss

1 EL Sonnenblumendl Chilisalz Pfeffer

Fiir das Maishdhnchen:

Die Knochen aus der Keule vorsichtig herauslésen.

In einer Pfanne Butter und Ol erhitzen, das Maishihnchen auf der Hautseite scharf anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwa 7 Minuten in der Pfanne braten.

Fiir den Eintopf:

Den Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schélen, mit Butter und Ol in einer Pfanne leicht braten.

Die Zwiebel abziehen, in feine Scheiben schneiden und in die Pfanne geben.

Den Lauch von der dufleren Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden. Den Knob-
lauch abziehen und fein schneiden. Beides in die Pfanne geben.

Paprika entkernen und in schmale Scheiben schneiden. Die Karotten schéilen und kleinschneiden.
Den Sellerie schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Alles in die Pfanne geben und fiir 1 Minute
garen; dann mit Weilwein und Gefliigelfond abléschen und einkochen. Mehl und etwas Fond
unterrithren und 3 Minuten einkochen lassen.

Etwas gehackte Chili, Kiimmel, Chilisalz, Pfeffer und Muskat beigeben. Thymian und Liebsto-
ckelblétter abbrausen, trockenwedeln, hacken und ebenfalls hinzugeben.

In einer feuerfesten Form ca. 20 Minuten im Ofen schmoren lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.
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