Paprika-Hdhnchen mit Zucchini-Ragout

Fiir 2 Personen
Fiir das Hihnchen:

1 Freilandhdhnchen 1 Zwiebel 1 Peperoni

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer 1 EL mildes Paprikapulver
Fiir das Zucchiniragout:

600 g Zucchini 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 1 TL Mehl  1/4 1 kréftige Gemiisebriihe
2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Vom Héhnchen die Briiste und Keulen auslosen. Die Keulen am Kniegelenk durchtrennen. Zwie-
bel schélen und grob wiirfeln. Peperoni halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch
fein hacken. 2 EL Olivendl in einem Topf oder einer Pfanne mit hohem Rand erhitzen, Zwiebel
zugeben und anschwitzen, Keulenteile mit in die Pfanne geben, unter stindigem Wenden anbra-
ten. Dann die Hahnchenbriiste zugeben, von beiden Seiten anbraten, Peperoni zugeben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt ca. 20 Minuten braten. (Evtl. die Hihnchenbrust etwas frii-
her herausnehmen.) Fiir das Zucchiniragout Zucchini schélen, der Lange nach vierteln und in ein
Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Schalotten schéilen und fein schneiden. Knoblauch schélen
und feinhacken. Schalotten in einem Topf mit 2 ELOlivendl hellbraun rosten. Knoblauch und
Zucchini dazugeben und bei starker Hitze durch schwenken. Mit Mehl bestduben und mit Briihe
abloschen. Topf schlieffen und fiinf Minuten kdcheln lassen. Thymian abspiilen, trocken schiitteln
und die Blattchen abstreifen. Vom Gemiisetopf den Deckel abnehmen und den Fond einkochen
lassen. Thymian untermischen und mit Salz abschmecken. Das Fleisch kurz vor dem Anrichten
mit Paprikapulver bestreuen. Fleisch mit dem Zucchiniragout anrichten und servieren.
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