Hahnchenkeule mit Walnuss-Granatapfelsol3e

Kdchin Julia Flol3 macht saftige Hahnchenkeulen, geschmort in einer
samtigen Walnuss-Granatapfelsol3e — fein gewlrzt mit Baharat und
Kurkuma. Ein raffiniertes Ofengericht mit orientalischem Flair!

Rezept
Hahnchenkeule mit Walnuss-Granatapfelsolie
von Julia Flof3 fur vier Personen

Zutaten
« 4 Hahnchenschenkel mit Haut
o 4 EL Olivendl
o 2 Zwiebeln
o Salz
« 100 g Walnusse
o % TL gemahlenes Kurkuma
o 1 TL Libanesisches 7-Gewlrz (Baharat)
« schwarzer Pfeffer
o 200 ml Hihnerbrihe
« 50 ml Granatapfelsirup
« 200 g Basmatireis
o Y4 Bund frischer Dill
« 2 Zweige frische Minze
o Y Bund glatte Petersilie
« 3 EL Granatapfelkerne

Zubereitung

Den Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die
Hahnchenschenkel trocken tupfen, salzen und in einer grol3en Pfanne in
2 EL Olivendl auf der Hautseite 7-10 Minuten anbraten, bis sie goldbraun
sind. Die Hahnchenschenkel in eine Auflaufform legen.

Die Zwiebeln schéalen, halbieren, in feine Streifen schneiden und bei
mittlerer Hitze in der gleichen Pfanne, in der die Hahnchenschenkel
angebraten wurden, anbraten. So nehmen sie den Geschmack des
Hahnchens an. Leicht salzen.

Wahrenddessen die Walnusse, die Gewirze, die Brihe und den
Granatapfelsirup zusammen pirieren, bis eine glatte Masse entsteht.
Diese Mischung auf die geschmorten Zwiebeln giel3en, alles einmal
aufkochen und tber die Hahnchenkeulen giel3en. Das Ganze im Ofen fur
25-30 Minuten schmoren.

In der Zwischenzeit den Reis abkochen und die Krauter hacken.



Den Reis mit den Krautern, den Granatapfelkernen und 2 EL Olivendl
mischen und zusammen mit dem Hahnchen und der Sol3e servieren.



