Geschmortes Hahnchen mit Pflaumen und Kichererbsen

Fiir 4 Personen
300 g Kichererbsen 650 ml Gemiisebrithe 1 Freilandhihnchen

2 Zwiebeln Salz 1 kg Pflaumen
Pfeffer 3 EL Butterschmalz  Zucker
1 Lorbeerblatt 1,5 TL Fenchelsamen 1 Zweig Thymian

3 Lauchzwiebeln 2 EL Butter

Die Kichererbsen waschen und dann in einer Schiissel mit reichlich kaltem Wasser iiber Nacht
einweichen. Dann abschiitten und in einem Topf mit Gemiisebriihe ca. 1,5 Stunden weich kochen.
Vom Héhnchen die Briiste auslosen und die Keulen abtrennen. Die Knochen des Hihnchens grob
hacken, in einen Topf geben, mit Wasser auffiillen, sodass alle Knochen bedeckt sind und aufko-
chen. Eine Zwiebel halbieren, zugeben, leicht salzen und alles ca. 30 Minuten kochen, dann die
Briithe durch ein Sieb passieren. Die Plaumen waschen, halbieren und die Kerne entfernen. Fine
Zwiebel schilen, fein wiirfeln. Die Hahnchenkeulen am Gelenk durchschneiden und die Stiicke
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Topf mit 2 EL Butterschmalz anbraten, dann die Zwiebel-
wiirfel zugeben und mit anschwitzen. 2/3 der Pflaumen zugeben, mitanbraten, mit 1 EL Zucker
bestreuen und diesen karamellisieren lassen. Die Hithnerbriihe angieflen, Lorbeerblatt, 1 TL Fen-
chelsamen und Thymian zugeben und alles bei milder Hitze weich schmoren. Den Backofen auf
180 Grad (Umluft 160 Grad , Gas Stufe 3) vorheizen. Lauchzwiebeln, putzen waschen und fein
schneiden. 1/2 TL Fenchelsamen im Mérser zerstofen. Die Hiahnchenbriiste mit Salz und den
Fenchelsamen wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten anbraten.
Dann auf ein Backgitter legen und im vorgeheizten Ofen fertig garen (ca. 8 Minuten). Die rest-
lichen Pflaumen in der Fleischpfanne anbraten, Lauchzwiebeln zugeben, kurz durchschwenken
und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. 1/4 der gekochten Kichererbsen aus dem Topf
nehmen. Zu den restlichen Kichererbsen im Topf 2 EL Butter geben, mit einem Piirierstab fein
mixen und abschmecken. Die geschmorten Keulen aus dem Topf nehmen und das Fleisch von den
Knochen 16sen. Den Schmorfond durch ein Sieb passieren und abschmecken. Kichererbsenpiiree
mit Hilfe eines Ringes auf Tellern anrichten, das ausgeltste Fleisch mit den Pflaumen obenauf
legen, die Kichererbsen daneben legen und die Sauce angieflen. Hihnchenbriiste in Tranchen
aufschneiden und ebenfalls auf die Teller legen.
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