Mille-feuille von der Kartoffel mit Hihnchen-Keule

Fiir 4 Personen:

5 Schalotten 100 g Petersilienwurzel 100 g Karotten

1 rote Chilischote 1 Zweig Thymian 4 Hahnchenkeulen
Salz Pfeffer 2 EL Pflanzendl

2 EL Tomatenmark 1 EL Aprikosenkonfitiire 250 ml Rotwein

4 Pfefferkorner 3 Pimentkorner 2 Gewiirznelken

1 TL gerduch Paprikapulver 600 ml Gefliigelbriihe 8 Rosenkohlroschen
700 g Kartoffeln 50 ml Olivendl 4 EL Butter

2 EL Créme-fraiche 1 TL Speisestirke

Schalotten schiilen und der Lénge nach halbieren.

Petersilienwurzeln und Karotten waschen, putzen und schélen, dann schréig in ca. 1 cm breite
Scheiben schneiden.

Chilischote waschen, der Linge nach aufschneiden, die Kerne entfernen und Chili fein schneiden.
Thymianzweig abbrausen und trocken schiitteln.

Aus den Hiahnchenkeulen die Knochen auslosen, dann das Fleisch inklusive Haut leicht plattie-
ren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einem Schmortopf das Pflanzendl erhitzen und die ausgelosten Hahnchenkeulen darin von
beiden Seiten anbraten, dann herausnehmen.

Schalotten, Petersilienwurzel und Karotten im Bratfett anbraten. Tomatenmark zugeben und
anrosten. Dann Aprikosenkonfitiire untermischen und den Rotwein angiefien.

Die Hihnchenkeulen wieder zugeben sowie Pfefferkérner, Pimentkorner, Gewiirznelken, Chili,
Thymianzweig und Paprikapulver.

So viel Gefliigelbrithe angiefien, dass die Hihnchenkeulen zu zwei Drittel in der Fliissigkeit lie-
gen. Zugedeckt ca. 30 Minuten schmoren. Wéhrenddessen nach und nach weitere Gefliigelbriihe
angieflen.

In der Zwischenzeit Rosenkohl putzen und die eventuell unschonen Auflenblitter entfernen. Dann
die Blédtter von den Roschen 16sen. Das geht einfach, wenn man den Strunk etwas abschneidet.
Rosenkohlblétter waschen und gut abtropfen lassen.

Die Kartoffeln waschen, schélen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln.

Das gegarte Fleisch aus dem Schmorfond nehmen.

Die Gemiisescheiben und Schalotten ebenfalls aus dem Schmorfond heben.

Schmorfond inklusive Gewiirze etwas einkochen, dann durch ein Sieb in einen Topf passieren.
In einer groflen Pfanne Olivendl erhitzen und die Kartoffelscheiben darin bei mittlerer Hitze
goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Hélfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Rosenkohlbldtter darin bei milder Hitze
braten, mit Salz wiirzen.

Créme fraiche zum Schmorfond geben, aufkochen und die Sauce abschmecken.

Speisestidrke mit 1 EL. Wasser anriihren, zur Sauce geben, aufkochen und die Sauce damit bin-
den. Zuletzt die restliche Butter unterriihren.

Fleisch in Scheiben schneiden.

Die goldbraun gebratenen Kartoffelscheiben mit den Gemiisescheiben, Schalotten und dem
Fleisch schichtweise anrichten. Mit der Sauce leicht iibergieflen und mit den Rosenkohlblattern
garnieren.
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