Pulled Chicken mit gerdsteten Sesam-Kartoffeln

Fiir 4 Personen:
Pulled chicken:

2 Knoblauchzehen 2 T1 Koriandersaat 2 T1 Szechuan-Pfeffer

4 E1 01 1 El Tandoori-Pulver 4 El Paprika-Pulver (rosenscharf)
5 T1 Meersalz 3 El Tomatenmark 200 ml Cider (oder Apfelsaft)

4 El Honig (fliissig) 4 Hahnchen-Keulen (250 g)

Kartoffeln und Salat:

8 festk. Kartoffeln Salz 10 El Olivensl

1 El Sesamsaat (helle) 1 Granatapfel (250 g) 1 Frisée-Salat (400 g)

10 Stiele Petersilie (glatt) 3 El Aceto balsamico bianco Pfeffer

Fiir die Pulled-Chicken-Sof3e:

Knoblauch andriicken und fein hacken. Koriander und Szechuan-Pfeffer im Morser fein mahlen. 2
El Ol in einer Sauteuse erhitzen, Knoblauch darin glasig diinsten. Koriander-Pfeffer-Mischung,
Tandoori-Pulver und Paprika-Pulver zugeben, 1 Minute mitdiinsten. Meersalz und Tomaten-
mark zugeben, 1 weitere Minute mitdiinsten. Mit Cider auffiillen, Honig zugeben, bei mittlerer
Hitze unter gelegentlichem Riihren 5 Minuten kochen lassen und danach abkiihlen lassen.
Wird Apfelsaft statt Cider verwendet, sollte weniger Honig genommen werden, damit die Sofle
nicht zu siif§ wird.

Hihnchen-Keulen:

Die Héhnchen-Keulen rundum mit je 1 El Pulled-Chicken-Sofle einreiben und nebeneinander in
einen Briter legen. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C auf der 2. Schiene von unten 90 min. offen
garen.

Gegarte Hihnchen-Keulen aus dem Ofen nehmen und lauwarm abkiihlen lassen. 100 ml Brat-
fond abmessen.

Fiir die Sesam-Kartoffeln:

Kartoffeln gut waschen, ungeschélt in kochendem Salzwasser 25 Minuten garen. Abschiitten und
gut ausddmpfen lassen.

8 El Olivendtl mit Sesam und 1/2 T1 Salz verriihren. Kartoffeln mit einem Kiichentuch auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech vorsichtig flach driicken. Kartoffeln mit je 1 El Sesam-
Olivendl betriufeln. Im vorgeheizten Backofen bei 220°C auf mittlerer Schiene 25-30 Minuten
goldbraun backen.

Fiir den Salat:

Granatapfel halbieren, Kerne herauslosen. Frisée putzen, waschen, trocken schleudern. Petersilien
Blatter abzupfen, mit Frisée in einer Schiissel mischen. Essig mit 3 EI Wasser und restlichem
Olivendl verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Anrichten:

Restliche Pulled-Chicken-Sofle mit 100 ml Bratfond im Topf erwédrmen.

Fleisch und Haut der Keulen in Stiicke zupfen, kurz in der heiflen Sofle erwérmen. Salat gut mit
dem Dressing mischen, anrichten und mit Granatapfel-Kernen bestreuen. Pulled Chicken mit
Sesam-Kartoffeln auf einer vorgewarmten Platte anrichten und sofort servieren.
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