Geschmorte Hdahnchen-Keulen mit gegrilltem Rhabarber

Fiir 4 Personen

Salz 6 Stangen Rhabarber 2 rote Zwiebeln

1/2 TL Korianderkérner 4 EL Butterschmalz 4 Hahnchenkeulen

250 ml Gefliigelbriihe 1 Bund Friihlingslauch 1 Knoblauchzehe

200 ml Sonnenblumensl 20 ml gerdstetes Sesamo6l 1 Prise brauner Zucker

Reis griindlich waschen und in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben. Ungefihr 7 Minuten
kochen.

Rhabarber waschen und putzen. 2 Rhabarberstangen klein schneiden.

Zwiebeln schélen und wiirfeln.

Korianderkorner im Morser zerstofen.

Dann den gekochten Reis in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.
Ftwa die Hélfte vom Butterschmalz in den Topf geben und schmelzen, den abgetropften Reis
wieder in den Topf geben und zu einem Kegel schichten. Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren,
einen Deckel auflegen und den Reis bei sehr kleiner Hitze mindestens 30 Minuten ddmpfen.
Die Héhnchenkeulen im Gelenk durchtrennen, salzen und mit gemorsertem Koriander wiirzen.
In einem Schmortopf etwas Butterschmalz erhitzen und die Keulen darin rundherum anbraten.
Gewiirfelte Zwiebeln und klein geschnittenen Rhabarber zugeben, kurz anbraten, dann etwas
Gefliigelbriihe angieflen, so dass die Keulen ca. 1 cm hoch in der Fliissigkeit liegen. Die Héhn-
chenkeulen ca. 35 Minuten schmoren, bis sich das Fleisch leicht vom Knochen 16st. Falls nétig
immer wieder etwas Gefliigelbriithe nachgielen.

In der Zwischenzeit Friihlingslauch putzen und die Striinke abschneiden. Restliche Rhabarber-
stangen ldngs in schmale Streifen schneiden und mit dem Friihlingslauch in eine flache Schale
legen.

Knoblauchzehe schilen und in feine Scheiben schneiden.

Das Sonnenblumendl mit dem Sesamol, etwas Salz, Zucker und Knoblauch verrithren. Diese Ma-
rinade iiber Rhabarber und Friihlingslauch gielen und 20 Minuten ziehen lassen.

Rhabarber und Friihlingslauch aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen, die Marinade
zur Seite stellen.

Fine Grillpfanne erhitzen und mit Butterschmalz auspinseln. Rhabarber und Friihlingslauch bei
grofler Hitze von allen Seiten grillen. Dann herausnehmen und direkt wieder in die Marinade
legen.

Das gegarte Fleisch von den Knochen 16sen. Den Schmorfond durch ein Sieb passieren und mit
etwas Rhabarbermarinade abschmecken.

Fleisch anrichten, die Schmorsauce angieflen und Gemiisestreifen und Reis dazu servieren.
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