Geschmorte Hahnchen-Keulen mit Cidre und Calvados

Fiir 4 Personen:
Fir die Kartoffeln:

600 g kleine Kartoffeln Salz 4 Sténgel glatte Petersilie
2 EL Butterschmalz Pfeffer

Fir die Hihnchenkeulen:

2 Schalotten 4 siuerliche Apfel 2 EL Butterschmalz

4 Hahnchenkeulen Salz Pfeffer

70 ml Calvados 100 ml Gefliigelbriihe 200 ml Cidre

2 Zweige Thymian 2 Zweige glatte Petersilie 1 Lorbeerblatt

2 EL Butter 1 TL Zucker 150 g Sahne

Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weich kochen. Anschlielend
abschiitten, auskiihlen lassen und pellen.

Schalotten schilen und achteln.

Alle Apfel waschen, vierteln und das Kerngehiiuse entfernen

In einem Schmortopf Butterschmalz erhitzen. Die Hihnchenkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen
und im Schmortopf rundherum anbraten. Dann heraus nehmen und zu Seite stellen.

In dem Schmortopf die Schalotten und vier Apfelspalten anrdsten. Darauf die Hihnchenkeulen
legen. Mit Calvados abléschen und diesen einkochen lassen.

Gefliigelbrithe und die Hélfte vom Cidre angief3en.

Die Kréauterzweige abbrausen und mit dem Lorbeerblatt zugeben. Zugedeckt bei mittlere Hitze
die Hihnchenkeulen ca. 30 Minuten schmoren.

Fiir die Kartoffeln die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Kartoffeln mit dem Handriicken etwas flach driicken.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Kartoffeln darin von beiden Seiten braten,
Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer weiteren Pfanne Butter erhitzen und die restlichen Apfelspalten darin anbraten. Mit
Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen. Mit restlichem Cidre abloéschen, aufkochen
und anschlieffend alles mit in den Schmortopf geben.

Zuletzt Sahne angieen, erwdrmen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die geschmorten Keulen mit der Apfelsauce anrichten und die Kartoffeln dazu reichen.
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