Geschmortes Hdahnchen mit Erbsen und Estragon

Fiir 4 Portionen
Fir das Hihnchen:

1 Hahnchen, 1,2 kg Salz Pfeffer

Paprikapulver Mehl 3 EL Butterschmalz

4 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

100 ml Weilwein 200 ml Hiihnerbriihe 2 EL Honig

4 Stiele Estragon 200 g Sahne 2 TL Senf

300 g Erbsen

Auferdem 1 Karkasse vom Héhnchen 1 Bund Suppengemiise
1 Lorbeerblatt 3 Pimentkorner Salz, etwas Pfeffer

Vom Héhnchen die Filets und Keulen von der Karkasse auslosen, in 6-8 Teile zerlegen,
trockentupfen und gekiihlt beiseitestellen.

Fiir die Briithe die Karkasse mit grob zerkleinertem Suppengemiise, Pimentkorner, Lor-
beerblatt, sowie Salz und Pfeffer in einen Topf geben, mit kaltem Wasser auffiillen, sodass
die Karkasse bedeckt ist. Alles mindestens 1 Stunde kocheln lassen.

Danach durch ein Sieb abgieen. Briihe dabei auffangen.

Ausgeloste Hithnerteile mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Mehl auf einem flachen Teller verteilen, die Hithnchenteile in Mehl wenden. Uberschiissi-
ges Mehl sacht abklopfen.

Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen, die Hithnchenstiicke darin von allen Seiten
6-8 Minuten goldbraun braten. Hithnchenteile aus dem Topf nehmen und beiseitestellen.
Schalotten und Knoblauch abziehen. Schalotten in diinne Spalten oder Wiirfel schneiden.
Knoblauch fein hacken. Zitrone heiff abbrausen, trocknen. Etwas Schale diinn abreiben.
Zitroe halbieren und den Saft auspressen.

Schalotten und Knoblauch im Bratfett goldgelb anbraten. Den Bratfond mit Zitronensaft,
Weilwein und Briihe abloschen und etwas einktcheln lassen.

Estragon abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

Estragon, bis auf 1-2 TL, Sahne, Senf, Honig und Zitronenschale unter den Schmorfond
rithren. Hithnchenteile, bis auf die Brust, einlegen und weitere ca.

20-25 Minuten garen.

Etwa 10-15 Minuten vor Garzeitende die Hithnchenbrust sowie die Erbsen zufiigen und
fertig garen.

Schmorhéhnchen erneut abschmecken, Mit dem iibrigen Estragon bestreuen und anrich-
ten.

Dazu passen Baguette und Salat.

Tipp: Fiir 300 g gepalte Erbsen brauchen Sie ca. 1 kg frische Erbsen in Schoten. Diese vor-
her in Salzwasser 2 Minuten blanchieren. Anschliefend abgieflen und in Eiswasser geben,
bevor sie verwendet werden.
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