Hdhnchen-Ragout mit getrockneten Aprikosen und Spinat

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 4 Héhnchenkeulen Salz

Kurkuma, gemahlen 2 EL Maisstérke 2 EL Butterschmalz
2 Zweige Rosmarin 600 ml Hithnerbrithe 400 g Blattspinat
10 getrocknete Aprikosen 300 g Basmatireis 2 rote Zwiebeln

1 EL Butter Muskatnuss

Die Zwiebeln schélen und grob wiirfeln.

Die Haut von den Hiahnchenkeulen abziehen und beiseitelegen. Die Keulen mit Salz und Kurku-
ma wiirzen und in Maisstérke wenden.

In einem Schmortopf Butterschmalz erhitzen und die Keulen darin von allen Seiten anbraten,
Zwiebelwiirfel zugeben, Rosmarinzweige einlegen und die Hiithnerbriihe angiefien, aufkochen.
Die Keulen zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 35 Minuten weich schmoren.

In der Zwischenzeit den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Aprikosen in feine Streifen schneiden.

Fiir den Reis in einem breiten Topf ungefdhr 3 1 Wasser zum Kochen bringen, Salz (ca. 1 EL)
zugeben.

Hinweis: Der Reis verdreifacht sein Volumen beim Kochen und braucht viel Platz.

Reis griindlich waschen, in das kochende Wasser geben und umriihren. Den Reis ungefihr 7
Minuten kochen, dann in ein Sieb abgieflen und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.
Die roten Zwiebel schélen und fein schneiden.

Sobald die Keulen weich gegart sind, diese aus dem Topf nehmen und das Fleisch von den Keulen
16sen.

Rosmarin aus dem Schmorfond herausnehmen, Schmorfond piirieren, mit Salz abschmecken.
Tipp: Wenn die Sauce zu diinn ist 1 TL Maisstérke mit 1 EL Wasser vermischen, in den Schmor-
fond geben, unter Riithren aufkochen und den Fond damit binden.

Das abgeloste Fleisch und die Aprikosenstreifen wieder in den piirierten Fond geben, nicht mehr
kochen.

Die beiseite gestellte Haut der Hihnchenkeulen in kleine Stiickchen schneiden und in einer Pfan-
ne kross anbraten. Gewiirfelte rote Zwiebeln zugeben, leicht salzen und kurz mitbraten. Zuletzt
den vorgekochten Reis zugeben und ebenfalls kurz mitbraten.

Butter in einer Pfanne schmelzen, den Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz und
Muskat wiirzen.

H&ahnchenragout, Spinat und Reis anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 11. November 2022



