Geschmorte Hahnchen-Keule mit Trauben und Reis

Fiir 4 Personen:

300 g Basmatireis Salz 2 Zwiebeln

300 g rote Weintrauben 300 g helle Weintrauben 4 fleischige Hihnchenkeulen
3 EL Butterschmalz gemahlene Fenchelsamen Maisstérke

2 Zweige Rosmarin 300 ml Hiithnerbriihe Pfeffer

400 g Brokkoli Balsamico 1 EL Rosinen

3 EL Butter Muskatnuss

Den Reis in lauwarmem Wasser griindlich waschen und abtropfen lassen.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

Den Reis einstreuen und in kochendem Salzwasser ca. 7 Minuten vorgaren.

Wihrenddessen die Zwiebeln abziehen, wiirfeln und mit anbraten.

Trauben waschen, abtropfen lassen.

Von den Hahnchenkeulen die Haut abziehen. Fleisch griindlich kalt waschen und trocken tupfen.
Die Keulen im Gelenk durchtrennen und so in Ober- und Unterkeulen teilen.

Den Reis in ein Sieb geben, abtropfen lassen und kurz warm abspiilen.

In einem Topf mit dickem Boden 2 EL Butterschmalz schmelzen. Den Reis hineingeben und in
dem Topf zu einer Art Kegel formen. Zugedeckt bei sehr kleiner Hitze gar ddmpfen (ca. 25 -35
Minuten).

Das Fleisch mit Salz und Fenchelpulver wiirzen und mit Maisstérke bestiuben.

In einem Bratentopf 1 EL Butterschmalz erhitzen. Das Fleisch darin rundherum goldbraun an-
braten.

Halfte der Trauben grob schneiden und zum Fleisch geben. Rosmarin abbrausen und ebenfalls
zugeben.

Die Schmorzutaten mit Hithnerbriihe aufgieflen, mit Pfeffer wiirzen und bei schwacher bis mitt-
lerer Hitze weich schmoren.

Brokkoli putzen, in Roschen teilen und kalt abbrausen. Die dicken Stiele schélen und in Stiicke
schneiden.

Brokkoli in einem Topf mit wenig kochendem Salzwasser zugedeckt mit noch leichtem Biss diins-
ten.

Inzwischen die restlichen Trauben halbieren und entkernen.

Die weich geschmorten Hithnerkeulen aus dem Fond heben. Nach Wunsch das Fleisch vom Kno-
chen I6sen und warm halten. Den Schmorfond piirieren und in einen Topf passieren.

Falls gewiinscht etwas Maisstéirke mit Wasser verriithren. Unter den Schmorfond rithren und auf-
kochen lassen.

Die Sauce mit Verjus, Salz und Pfeffer abschmecken. Trauben und Rosinen zugeben, kurz ko-
cheln lassen. Dann das Fleisch einlegen und alles nochmals kurz erhitzen.

Brokkoli abgieflen und abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne schmelzen, den Brokkoli zugeben und alles durchschwenken. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

Hahnchenfleisch, Sauce, Reis und Brokkoli anrichten.
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