Hdhnchen-Keule mit Zwetschgen-Sofe

Fiir 4 Personen
250 g getrock., kl. weile Bohnen 2 Zweige Thymian 4 Hahnchenkeulen

2 rote Zwiebel 3 EL Pflanzencl Salz
5 Trockenpflaumen 300 ml Hithnerbrithe 8 Zwetschgen
Zucker Pfeffer 1 Brokkoli (ca. 400 g)

2 EL Olivenol

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen.

Eingeweichte Bohnen abgieflen und in einen groflen Topf geben. Soviel Wasser angiefien, dass
die Bohnen etwa 2 cm hoch mit Wasser bedeckt sind. Alles aufkochen.

Thymianzweige abbrausen, zu den Bohnen geben. Die Bohnen ca. 1 Stunde leicht koéchelnd ga-
ren.

In der Zwischenzeit 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.
Die Zwiebeln schélen und wiirfeln.

In einem Schmortopf 2/3 vom Ol erhitzen. Das Fleisch mit Salz wiirzen und im Schmortopf
rundherum goldbraun anbraten. Die Zwiebeln zugeben, kurz mitbraten lassen.

Dann die Trockenpflaumen zugeben, die Hiithnerbriihe angiefien, aufkochen und dann zugedeckt
bei mittlerer Hitze ca. 40 Minuten schmoren, bis das Fleisch weich ist.

In der Zwischenzeit die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen.

In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen. Die Zwetschgen darin anbraten. Mit Salz, Zucker und
Pfeffer wiirzen und bei kleiner Hitze weich schmoren.

Brokkoli waschen, putzen und in Rdschen schneiden, dabei die Striinke dran lassen.

Die weich geschmorten Hithnerkeulen aus dem Topf nehmen, nach Wunsch vom Knochen aus-
l6sen.

Geschmorte Zwetschgen unter den Schmorsud mischen und diesen abschmecken.

Brokkoli in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten kochen, dann abtropfen lassen.
Die weich gekochten Bohnen abgielen und abtropfen, die Thymianzweige entfernen.

Die Bohnen im Mixer sehr fein piirieren, Olivendl untermischen und mit Salz abschmecken.
Hahnchenfleisch, Sauce, Bohnenpiiree und Brokkoli anrichten.
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