Piri-Piri-Huhn

Fiir 4 Personen

1 Stange Lauch 2 Mohren 5 Tomaten

4-6 Knoblauchzehen 2-4 Piri-Piri-Schoten 5 Lorbeerblatter
1 Dose schwarze Bohnen 1 Maishiihnchen Salz
Paprikapulver 1-2 El Rotweinessig 5 Stiele Thymian
200 ml Weifiwein 3 El Butter

Lauch halbieren und griindlich waschen, Mohren schilen. Beides in 2 cm grofie Stiicke schnei-
den. Tomaten in grobe Stiicke schneiden. Alles zusammen mit Knoblauch, Piri-Piri-Schoten und
Lorbeerblédttern in einen flachen Briter (oder eine grofie Auflaufform) geben. Bohnen in einem
Sieb abspiilen und abtropfen lassen. Auf dem Gemiise verteilen. Das Huhn in acht Teile schnei-
den (Keulen im Gelenk teilen, Fliigel, Brust mit Knochen in 3 Teile schneiden). In eine grofie
Schiissel geben und mit Salz, Paprikapulver und Essig wiirzen. Alles gut durchmischen und
die Hiihnchenteile mit der Hautseite nach oben auf die Bohnen legen. Thymian und Weifiwein
zum Hithnchen geben. Butter dariiber verteilen. Im heiflen Ofen bei 180 Grad auf dem Rost im
unteren Drittel 45 bis 60 Minuten garen (Umluft nicht empfehlenswert).
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