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Knoblauch-Hiihnchen mit Cidre-Sofle

Zutaten fiir 4 Personen

4 Hiihnchenschlegel
Salz und Pfeffer

2 EL Mehl

20 Knoblauchzehen

4 EL Olivenoél

500 ml Cidre

1 1/2 Bund Friihlingszwiebeln

Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer

2 TL Speisestarke

3 EL Wasser

1 Baguette

Schwierigkeit: 4

am Gelenk zerteilen, die Haut abziehen, waschen und trockentupfen. Mit
wiirzen und in

wenden.

schélen.

in einem Bréter erhitzen und die Keulen ringsherum kraftig anbraten. Aus dem
Brater nehmen.

Die ganzen Knoblauchzehen im verbliebenen Ol goldgelb anbraten, dabei die
Hitze etwas reduzieren.

Die Keulen méglichst nebeneinander wieder zuriick in den Brater legen und mit

ibergieBen. Zugedeckt bei schwacher Hitze, 40 Minuten schmoren lassen.
In der Zwischenzeit

diagonal in etwa 5 cm breite Stiicke schneiden.
Fleisch aus dem Topf nehmen und im Backofen bei 70°C warmhalten.

Die Sauce durch ein feines Sieb gieBen und die Knoblauchzehen beiseitestellen.
Die Sauce in einen Topf gieBen und die Friihlingszwiebeln dazu geben. Auf etwa
zwei Drittel reduzieren und mit

pikant abschmecken.

Mit einem Schaumlé6ffel die Zwiebelstiicke aus der Soe nehmen und mit den
Knoblauchzehen mischen.

mit
mischen und die Sof3e damit binden, kurz aufkochen lassen.

Die Sof3e zusammen mit den Hahnchenteilen und der Zwiebel-Knoblauch-
Mischung zusammen mit

reichen.

Das passt dazu: Frischer Salat, Baguette
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