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Probieren Sie diesen Klassiker in neuem Ge-
wand. Ein wdrziges Mais-Hahnchen passt
hervorragend zum Spiel der Aromen.

flr 4 Personen

* 1Zwiebel

* 6 EL Olivendl

* 3 Knoblauchzehen

* 4rote Paprika

* 2 Dosen stiickige Tomaten

* 1TL Zucker

* 1TL Bio Piment d’Especial N°052

* 4-6 Hihnchenkeulen oder ein gan-

zes Hdhnchen je nach GroRBe in 4-6
Stiicke zerteilt

* 150 g luftgetrockneter Schinken,
z.B. Serrano

* 125 ml WeiBwein
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Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Papri-
ka von Samen und Trennwanden befreien und
in breite Streifen schneiden.

3 EL Olivendl in einer groBen Bratpfanne
erhitzen und Zwiebel darin unter Rihren an-
schwitzen.

Knoblauch und Paprikastreifen dazugeben
und 10 Minuten unter Rihren garen.

Tomaten untermischen. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker und Piment d'Especial wirzen und bei
mittlerer Hitze 15-20 Minuten schmoren, bis
die Sauce eingedickt ist.

In einer zweiten grol3en Pfanne oder einem
Brater Hahnchenkeulen bzw. Hahnchenstlicke
im restlichen Olivendl anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Schinken in diinne Scheiben
schneiden, in die Pfanne geben und kurz mit
braten. Wein zugieen und bei niedriger Hitze
20-30 Minuten garen.

Paprika-Tomaten-Sauce zum Hahnchen ge-
ben und alles zusammen nochmal kurz erhitzen.

Auf vier Tellern verteilen und mit Baguette
servieren.

10 Min.
40 Min.
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