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ca Minuten

Gefliigel-Jambalaya

Zutaten fiir 4 - 6 Personen

2 TL Paprikapulver edelsii3

2 TL Cayennepfeffer

2 TL Oregano, getrocknet

2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
2 TL Thymian, getrocknet

3 TL grobes Meersalz

4 Hithnerkeulen, ganze

1400 ml Gefliigelfond

20 g Butter

150 g Cabanossi

1 Lorbeerblatt

250 g Karotten
150 g Staudensellerie
2 Paprikaschoten, gelb und rot

1 Bund Friihlingszwiebeln

1 Dose Tomaten
2 EL Olivenol

250 g Langkornreis

1 TL abgeriebene Zitronenschale

Salz

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Martin Kiibeck

Schwierigkeit: 4

und

in einem Morser fein zerreiben.

waschen, trockentupfen und mit der Wiirzmischung einreiben.
aufkochen und beiseitestellen.

in einem groBen Topf erhitzen und bei mittlerer Hitze die Hithnerkeulen darin 5
Minuten anbraten. Mit dem heien Gefliigelfond auffiillen.

halbieren und zusammen mit

in den Fond geben. Bei mittlerer Hitze 50 Minuten kécheln lassen.
In der Zwischenzeit

putzen, schilen, langs halbieren und in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden.
entfddeln und in 2 - 3 cm grofBe Stiicke schneiden.
waschen, entkernen und in etwa 1 cm breite Streifen schneiden.

waschen und schrég in feine Ringe schneiden.

Den Backofen auf 130°C vorheizen.

Hithnerkeulen und Cabanossi aus dem Fond nehmen, kurz abkiihlen lassen.
Vorsichtig die Haut von den Keulen entfernen und auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech ausbreiten. Im Backofen bei 130°C 50 Minuten trocknen
lassen.

In der Zwischenzeit das Fleisch von den Keulen entfernen und grob zerteilen, die
Cabanossi schrag in Scheiben schneiden.

DEN FOND ENTFETTEN!!!
mit dem Schneidstab piirieren. In einem separaten Topf
erhitzen. Die Karotten darin kurz anbraten,

zugeben und ebenfalls kurz anbraten. Dann alles in den kochenden Fond geben,
die piirierten Tomaten zugeben und 20 Minuten kécheln lassen, bis der Reis weich
ist. Nach 10 Minuten Kochzeit Fleisch, Cabanossi, Sellerie, und Paprika zugeben.
Kurz vor Ende der Garzeit die Friihlingszwiebeln zugeben.

Die getrocknete Hithnerhaut zusammen mit
in einem Morser oder Kiichenmaschine fein zermahlen und leicht mit

wiirzen. Getrennt dazu servieren.

Du bist, was Du isst!

martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de
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