
Hähnchen-Keulen mit Safran-Tomaten und Couscous

Für 4 Personen
4 Hähnchenkeulen Salz, Kurkuma, gemahlen Kreuzkümmel, gemahlen
ca. 1 EL Mehl 3 EL Butterschmalz 3 rote Zwiebeln
1 Knoblauchzehe ca. 600 ml Hühnerbrühe 2 Kartoffeln, festk.
1 Bund Zwiebellauch 2 EL Olivenöl 1 Prise Paprikapulver
1 Msp. Safranfäden Zucker 6 Tomaten
1 Zweig Thymian 1 EL Sultaninen 150 g Couscous
1 EL Honig 1 EL Butter

Die Hähnchenkeulen am Gelenk durchtrennen, die Haut abziehen. Das Fleisch mit Salz, Kurku-
ma und Kreuzkümmel würzen, mit Mehl bestäuben und in einem Schmortopf mit 2 EL Butter-
schmalz rundherum goldbraun anbraten. Die roten Zwiebeln schälen, halbieren und in sehr feine
Scheiben schneiden. Knoblauch schälen und sehr fein schneiden. Zwiebeln und Knoblauch mit
in den Schmortopf geben, anbraten und anschließend mit etwas (ca. 250 ml) Hühnerbrühe ablö-
schen. Die Keulen sollten zu 1/3 mit Flüssigkeit bedeckt sein. Zugedeckt bei mittlere Hitze die
Keulen ca. 45 Minuten schmoren. Kartoffeln schälen, in kleine Würfel schneiden. Zwiebellauch
putzen und waschen. Das Weiße vom Zwiebellauch fein schneiden, das Grüne in feine Röllchen
schneiden. Kartoffelwürfel in einem Topf mit 1 EL Olivenöl ca. 10 Minuten bei milder Hitze
anbraten und garen, mit Salz und Paprikapulver würzen. Safran mit einer Prise Salz und Zucker
mörsern und 1 TL heißes Wasser zugeben. Die Tomaten halbieren, den Strunkansatz entfernen.
Die Tomatenhälften in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten, mit Salz und Zucker
würzen. Thymianzweig mit in die Pfanne geben, Safranwasser angießen und die Tomaten bei
kleiner Hitze weichschmoren, ab und zu vorsichtig wenden, falls nötig ca. 60 ml Hühnerbrühe
zugeben. Restliche Hühnerbrühe aufkochen. Sultaninen und das weiße vom Zwiebellauch zu den
Kartoffeln geben und mit Couscous mischen. Restliche heiße Hühnerbrühe angießen, umrühren
und bei sehr kleiner Hitze ca. 3 Minuten quellen lassen , dabei immer wieder umrühren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken, 1 EL Olivenöl und den grünen Zwiebellauch unterrühren. Honig zu
den Hühnerkeulen geben, einmal aufkochen lassen, Keulen aus dem Topf nehmen. Den Schmor-
sud mit etwas kalter Butter leicht binden, abschmecken. Die Keulen anrichten, mit der Sauce
übergießen. Couscous und Safran-Tomaten dazugeben und servieren.
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