Ofen-Huhn mit Gemiise und Tomaten-Sugo

Fiir 4 Personen:

4 Hahnchenkeulen 2 Petersilienwurzeln 2 Pastinaken

3 Mohren 2 Spitzpaprika 2 rote Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch 500 ml passierte Tomaten 1 EL Honig

1 Chili-Schote 1 EL Harissa

2 Zweige Rosmarin 1 Bio-Zitrone 1.5 EL Balsamicoessig
2 EL Kapern Olivenol Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Die Hahnchenkeulen abwaschen und trocken, dann am Gelenk
halbieren. Die Gemiise sdubern oder schéilen und in ldngliche Stiicke schneiden. Die Zwiebeln
héuten und in Lamellen teilen. Knoblauch und Chili fein wiirfeln. Rosmarinnadeln von den
Stielen zupfen und hacken.

Die Keulen salzen und pfeffern. Olivendl in einer grofien Auflaufform oder in einem Bréter
erhitzen und die Keulen darin von allen Seiten anbraten. Gemiise und Zwiebeln hinzufiigen und
ebenfalls anrésten. Bei Bedarf noch etwas Olivendl dazugeben.

Zum Schluss Knoblauch und etwas Chili kurz mit anbraten. Dann die Keulen mit dem Gemiise
vermengen. Dabei alles etwas salzen und pfeffern.

Die passierten Tomaten mit Rosmarinnadeln, Honig, Chili, etwas Olivenol 1 Prise Harissa in
eine Schiissel geben und aufmixen.

Die Tomatensofle in die Schmorpfanne geben und etwas Essig angieflen.

Statt Balsamico kann man auch normalen Weiliweinessig verwenden. Er sollte nur zuvor etwas
eingekocht werden. Einige Stiicke Zitronenschale und die Kapern untermengen und alles mit
etwas Olivenol betrdufeln. 45 Minuten im Ofen garen. Das Fleisch ist gar, wenn es sich leicht
vom Knochen 16sen lésst. Brater aus dem Ofen nehmen und alles nochmals mit Salz, Pfeffer und
Olivendl wiirzen und mit frischen Kréutern bestreuen.
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