Zweierlei vom Hdhnchen mit pikantem Erdbeeren-Salat

Fiir 4 Personen

1 Freilandhéhnchen 1 Zwiebel Salz, Pfeffer

6 EL Olivenol 80 ml Madeira ca. 150 ml Gefliigelbriithe
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe

3 EL Zucker 3 Stangen langer Pfeffer 1 TL griiner Pfeffer

1 TL Schinus-Beeren 600 g Erdbeeren 1 Bund Basilikum

4 Scheiben Bauernbrot

Vom Héahnchen die Brust und die Keulen auslésen. Die Zwiebel schiilen und fein schneiden. Die
beiden Hahnchenkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf mit 2 EL Olivenol
anbraten. Die Zwiebel zugeben und mit anschwitzen. Mit Madeira abléschen und zugedeckt ca.
35 Minuten schmoren. Dabei immer mal wieder etwas Gefliigelbrithe angieflen. Den Backofen
auf 170 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Hihnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl, je 1 Zweig Rosmarin, Thymian und 1 angedriickten
Knoblauchzehe von beiden Seiten anbraten. Dann in eine Auflaufform geben und im Backofen
noch ca. 10 Minuten die Briiste fertig garen. 80 ml Wasser mit 3 EL Zucker, langem Pfeffer |
griinen Pfeffer in einen Topf geben und aufkochen. Die Schinus-Beeren in ein grobes Sieb geben
und mit einem Loffel leicht driickend durch das Sieb streichen, sodass sich die dufleren Schalen
16sen. Den Rest aus dem Sieb mit in den Topf zum anderen Pfeffer geben. Den Pfeffer-Zuckersud 3
Minuten kochen, dann durch ein Sieb passieren und abkiihlen lassen. Die Erdbeeren waschen, gut
abtropfen lassen und die Stielansétze entfernen. Dann die Beeren vierteln. Basilikum abspiilen,
trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Die Brotscheiben in einer Pfanne mit ca. 2
EL Olivenol von beiden Seiten rosten. Die Erdbeeren mit den gesiebten Schinus-Beeren und
dem Pfefferzuckersud marinieren, dann Basilikumstreifen untermischen. Héhnchenkeulen und
H&ahnchenbrust tranchieren, anrichten, etwas Schmorfond angielen. Erdbeersalat und gerdstetes
Brot dazu servieren.

Martin Gehrlein 18. Juni 2012



