Brathdhnchen mit Kiirbis-Chutney

Fir 2 Personen

1 Hiéhnchen Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz
2 Schalotten 1 Lorbeerblatt 3 Zweige Thymian
250 ml Hithnerbriihe 1 Hokkaido-Kiirbis 1 Zwiebel

1 Peperoni 2 EL Olivenol 1 EL Zucker

1 Spritzer Weilweinessig

Das Héhnchen in vier Teile zerlegen, salzen und pfeffern. In einer Pfanne mit Butterschmalz
die Hiahnchenteile rundherum anbraten. 2 Schalotten schilen, achteln und mit dem Lorbeerblatt
und einen Thymianzweig dazu geben. Wenn alles rundum gut angebraten ist, die Hithnerbriihe
angieflen und ca. 30 Minuten garen. In der Zwischenzeit den vom Kiirbis die Kerne entfernen und
das Fruchtfleisch wiirfeln. Die Zwiebel schéilen und fein wiirfeln. Peperoni halbieren, die Kerne
ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken. In einer Pfanne das Ol erhitzen, die Zwiebel
anbraten, die Kiirbiswiirfel zugeben und mitbraten, Zucker dariiber streuen und karamellisieren
lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 10 Minuten kocheln. Peperoni, Thymianbléatter, Essig
und Zucker zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Von den geschmorten Hahnchenkeulen
das Fleisch je nach Wunsch vom Knochen 16sen. Hihnchen mit dem Kiirbischutney anrichten.
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