Krduter-Hdhnchen mit Polenta und Paprika-Gemiise

Fiir vier Portionen

Fiir das Hihnchen:

4 Hahnchenschenkel 2 Zweige Rosmarin 5 Stiele Thymian
4 Stiele Salbei 1 Knoblauchzehe 100 ml Olivenol
1 TL rosenscharfes Paprikapulver 1 TL Salz

Fiir die Polenta:

400 ml Gemiisebriihe 200 g Polentagrief, instant 30 g Butter

50 g Parmesan Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

2 rote Paprika 2 gelbe Paprika 1 rote Zwiebel

30 g Butter 1 TL Zucker 100 ml Gemiisebriihe
100 g Semmelbrosel 3 EL Olivenol

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Rosmarinnadeln, Thymian- und Salbeiblétter ab-
zupfen und fein hacken. Den Knoblauch schélen und fein hacken. Das Olivendl mit Krautern,
Knoblauch, Salz und Paprikapulver mischen. Die Hihnchenschenkel mit einem scharfen Messer
mehrmals tief einschneiden, in eine Auflaufform legen und groflziigig mit der Krautermischung
bestreichen. Im Backofen 30 bis 40 Minuten goldbraun und knusprig braten. Die Gemiisebriihe
aufkochen, mit Salz wiirzen und die Polenta einriihren. Unter Riihren fiinf Minuten koécheln
lassen, danach 30 Gramm Butter und den Parmesan untermischen und in eine Auflaufform
streichen. Abkiihlen lassen. Die Paprika waschen, putzen und in drei Zentimeter grofie Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel schilen und grob wiirfeln. 30 Gramm Butter in einem Topf erhitzen
und die Paprika und Zwiebeln darin anbraten. Mit Zucker bestreuen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Briithe angieflen und das Gemiise bei milder Hitze weich schmoren. Die ausgekiihlte
Polenta in Wiirfel schneiden, in Semmelbroseln wenden und in einer Pfanne in zwei bis drei
Essloffeln Olivendl goldbraun und knusprig braten. Zum Anrichten die Polentawiirfel und Papri-
kagemiise auf Tellern verteilen. Je ein Hihnchenschenkel dazulegen und mit dem entstandenen
Sud betraufeln.
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