Gefiillte Hahnchen-Keulen mit Kartoffel-Piliree, Zwiebeln

Fiir zwei Personen

Fiir die Hihnchenkeulen:

4 Keulen vom Freilandhuhn 200 g Blutwurst (aus dem Ring) 2 EL Majoran, getrocknet
2 EL Sonnenblumendl Salz

Fiir die Cassis-Zwiebeln:

8 rote Zwiebeln 1 EL Butter 40 ml Cassislikor
80 ml Rotwein, trocken 1 EL schwarzes Johannisbeergelee Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 2 EL Butter 100 ml Milch
Majoran Salz

Den Backofen auf 125 Grad ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Hiahnchenkeulen abspiilen, trockentupfen und die Knochen auslésen. Dabei die Haut mog-
lichst nicht beschédigen. Die Blutwurst in kleine Stiicke schneiden. Die Keulen salzen und mit
Majoran bestreuen, mit Blutwurststiicken fiillen und mit Kiichengarn zusammenbinden oder mit
Zahnstochern feststecken.

Etwas Sonnenblumendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Die gefiillten Héhnchen darin von
allen Seiten goldbraun anbraten. Anschliefend die Pfanne in den Backofen geben und die Keulen
darin circa 25 Minuten weitergaren. Fiir die letzten fiinf Minuten den Grill zuschalten, damit
die Haut der Hahnchen knusprig wird. Die Kartoffeln schélen, vierteln und in einem Topf mit
Wasser und Salz aufsetzen.

Die Zwiebeln schilen und vierteln. Ein Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin
andiinsten. Mit Cassislikor und Rotwein abléschen, Johannisbeergelee einriihren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Abdecken und etwa fiinf Minuten schmoren. Die Kartoffeln abgieflen und aus-
dampfen lassen. Die Butter mit der Milch erhitzen. Mit den Kartoffeln zu einem Piiree verarbei-
ten. Den Majoran untermischen und abschmecken. Die Hihnchenkeulen aus dem Ofen nehmen
und in Scheiben schneiden. Mit den Cassis-Zwiebeln und Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten
und servieren.
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