Hdhnchen-Ragout mit Staudensellerie

Fiir 4 Personen
Fiir das Ragout:

4 Hahnchenkeulen Salz Kurkuma
1 grofle Zwiebel 3 EL Butterschmalz 400 ml Hiihnerbriihe
1/2 Bund Minze 2 Hahnchenbrustfilets 1 Bd. Staudensellerie

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Msp. Safranfiden 1 TL Tomatenmark
Fiir den Reis:
Salz 200 g Basmatireis 50 g Butter

Fiir das Ragout die Haut von den Hiihnerkeulen abziehen und entfernen, Keulen mit Salz und
Kurkuma wiirzen. Die Zwiebel schilen und wiirfeln.

In einem Schmortopf ein Drittel vom Butterschmalz erhitzen und die Keulen darin anbraten,
bis sie leicht gebréunt sind. Zwiebel zugeben und kurz mitbraten.

Dann soviel Briihe angieflen, bis die Keulen zur Hélfte mit Fliissigkeit bedeckt sind, aufkochen
und zugedeckt die Keulen ca. 40 Minuten schmoren, bis sie weich sind. Dabei gelegentlich wenden
und falls notig noch etwas Briihe zugeben.

Wihrenddessen fiir den Reis in einem breiten Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen.

Den Reis griindlich waschen, abtropfen lassen und in das kochende Wasser geben, umriihren.
Den Reis etwa 7 Minuten kochen lassen.

Reis in ein Sieb abgieflen, unter flieBendem Wasser abspiilen. Den Reis abtropfen lassen.
Butter in den Kochtopf geben und schmelzen lassen. Den abgetropften Reis wieder in den Topf
geben und darin zu einem Kegel formen. Die Temperatur der Kochstelle auf die kleinste Stufe
reduzieren. Einen Deckel auflegen, den Reis bei sehr kleiner Hitze 30 Minuten gar ddmpfen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Bléitter abzupfen.

Von der Hihnchenbrustfilets die Haut hochziehen, 3-4 Blatter Minze auf das Fleisch legen, die
Haut wieder dariiber ziehen und andriicken.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, die Hihnchenbriiste von beiden Seiten goldbraun
anbraten, in eine Auflaufform geben, im heiflen Backofen 15 Minuten fertig garen.

Vom Staudensellerie Blédtter abzupfen, Staudensellerie waschen, putzen, evtl. d&uflere, grobere
Stangen entfernen, und die restlichen Stangen in ca. 1 cm lange Stiicke schneiden.
Staudenselleriebliatter und Petersilie abbrausen, trockenschiitteln.

Petersilienblitter abzupfen und zusammen mit restlicher Minze und Staudensellerieblittern fein
schneiden.

In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen und die Staudenselleriestiicke darin anbraten,
salzen und 5 Minuten bei kleiner Hitze braten. Safran fein morsern und mit den Kridutern
zugeben, umriihren und 1-2 Minuten kocheln lassen.

Sobald die Keulen weich gegart sind, das Fleisch von den Knochen l6sen, wieder in den Topf
geben. Das Tomatenmark und die restliche Briithe zugeben, kurz kdcheln lassen. Das Gemiise-
Kriutergemisch dazu geben und alles zusammen nochmals fiir einige Minuten bei schwacher
Hitze kocheln lassen. Mit Salz abschmecken.

Das Ragout und Reis anrichten, die Hihnchenbriiste schriag aufschneiden und dazu servieren.
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