2200 ml Gemiusefond
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-+ 1'TL gerauchertes Paprikapulver

Etwas Zucker
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Mein personliches Back- und Koch‘bﬂéh ‘ '

Kochen und Backen Kinderleicht gemacht!

Chorizo - Hihnchen Eintopf (spanien)

Zutaten fiir 4 Personen:
2 rote Paprikaschoten
200 g frische Karotten

2 Charlotten

200 g Chorizo

(Pelle entfernen)

2 TL Olivendl

2 EL Tomatenmark

1/2 TL Zimtpulver

1 TL edelstiBes Paprikapulver

1. Dose Tomaten gewdlirfelt

6 Hahnchenschenkel

(von den Knochen befreit)

2-3 EL Ahornsirup
(alternativ geht auch Karamellsalz, reine Geschmackssache)

Vor- & Zubereitung:
Von den Hahnchenschenkel die Knochen entfernen, dann das Hahnchenfleisch trocken

~ tupfen und in groBe Stlicke schneiden.

Die Hahnchenstiicke mit Salzkaramell oder Ahornsirup einsprihen, danach die Stlcke
noch etwas mit Salz und evtl. Pfeffer wiirzen, je nach Geschmack, aber Vorsicht, die
Chorizo gibt auch noch etwas Wirze ab!

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch portionsweise, als Erstes auf

der Hautseite knusprig-braun braten. Wenden und weitere 2-3 Minuten braten.

Paprika vom Strunk und Samen befreien und waschen, danach vierteln und in ca.
5mm. Streifen schneiden.

Die Karotten waschen, schalen und in Scheiben schneiden, dann die Charlotten
schalen und grob in spalten schneiden.

Von der Chorizo die Pelle (Haut) abziehen, dann in dinne Scheiben schneiden. S
1TL Olivendl in einem Topf erhitzen und die Chorizo Scheiben darin leicht anbraten,
aber Vorsicht, nicht anbrennen lassen.

Das vorbereitete Gemuse und die Zwiebelspalten hinzufiigen. Ebenfalls leicht LR - g
anbraten lassen, dann zuerst die Gewlrze elnruhren und danach das Tomatenmark o
beifiigen und nochmals anbraten lassen!
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Dann geben wir als erstes die gewlurfelten Tomaten bei und unterruhren danach mlt
dem Gemiusefond abléschen! - : e

Nun kann das Ganze mit Salz und Pfeffer nach eigenem Geschmack abgeschmeckt
werden!

Den Eintopf so mit geschlossenem Deckel fiir ca. 30 Minuten bei geringer H|tzezufuhr
kochel (nicht Kochen) lassen!

Danach die gebratenen Hahnchenstlicke mit der Hautseite nach oben darauf Ieg:en
und weitere 5 Minuten auf dem Ofen OHNE Deckel ziehen lassen!

Tipp zu den Beilagen:
Am besten passt hierzu Reis den man um den Tellerrand platziert (quasi als Ring) und
dahinein den leckeren Eintopf gibt!

Alternativ kann der Eintopf auch einfach mit Franzésischem Baguette oder gerdstetem
Knoblauchbrot verzehrt werden!




