Pulled Chicken

Fiir 4 Personen

2 Gléaser Hithnerfond 2 EL brauner Zucker 1 TL Kreuzkiimmel
1 TL siifles Paprikapulver 3 TL Knoblauchpulver 3 TL Chilipulver
4 TL gemahlener Zimt 1+ TL Salz 6 EL Weiflweinessig

4 Hiahnchenschenkel

Hahnchenfond, braunen Zucker, Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Knoblauchpulver, Chilipulver,
Zimt, Salz und 5 EL Weilweinessig zusammen mit 320 ml Wasser in einem groflen Topf aufkochen
lassen. Die H#dhnchenschenkel in den Topf geben und bei geschlossenem Deckel fiir circa 40
Minuten kocheln lassen. Das Hihnchen wihrend der Kochzeit einmal wenden.

Die Hahnchenschenkel aus dem Topf nehmen und beiseite stellen. Die Fliissigkeit im Topf zur
Halfte einreduzieren, anschlieend vom Herd nehmen. Das Héhnchenfleisch sollte so zart sein,
dass es sich ganz leicht vom Knochen l6sen ldsst. Am besten mit zwei Gabeln auseinander zupfen.
Die kleinen Hahnchenstiicke zuriick in den Topf geben und mit der Sauce vermengen.
Gegebenfalls mit Salz, Pfeffer sowie mit anderen Gewiirzen abschmecken und nach Belieben
servieren.

Das Pulled Chicken kann entweder mit einem Coleslaw kombiniert oder als Burger, Quesadilla
sowie Sandwich gegessen werden.
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