Hahnchensticke mit Mandeln auf Gemiuse

Zutaten (4 Personen)

» 1,2kg Hahnchen (Stiick)

» Salz & Pfeffer

» 4 EL Ol

» 4 Stangen Staudensellerie
» 1 Bd. Lauchzwiebel(n)

» 2 Mohre(n)

» 250ml Gefligelfond

» 2 EL Sherry fino

» 2 TL Starke

» 1 EL SojasoRRe

» 100g ger. Mandelblattchen

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 18.02.2005

Fleisch-Gerichte » Hahnchen » Hahnchenschenkel

Zubereitung

1. Das Hahnchen abbrausen und mit Kichenpapier
trockentupfen. In 8 etwa gleich grof3e Stiicke teilen und mit
Salz sowie Pfeffer wiirzen.

2. Das Ol erhitzen und die Hahnchenteile darin braun
anbraten. Das Gemise waschen und putzen bzw. schalen.
Den Staudensellerie in 1cm lange Stiicke schneiden, die
Lauchzwiebeln in Ringe und die Mdhren in Scheiben teilen.

3. Staudensellerie, Lauchzwiebeln und Mdhren in die
Geflugelpfanne geben und mit anbraten. Mit der Hélfte des
Geflugelfonds abléschen und zugedeckt bei niedriger
Temperatur ca. 40min schmoren lassen. Den restlichen
Geflugelfond wahrenddessen nach und nach dazugiel3en.

4. Den Sherry hinzufigen. Die Speisestarke mit der Sojasof3e
und 1EL Wasser anrtihren und die Sofe damit binden.

Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fettzugabe
anrdsten und Uber das Gericht streuen.

Nahrwerte: 850kcal/E69g/F56g9/KH14g pro Portion

Rezept-Nr: 1530
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