Hahnchenunterschenkel

mit Kartoffel-Karottengemiise

Zutaten fiir 1-2 Personen:

2 Hahnchenunterschenkel
Cayenne-Pfeffer

75 ml kréftige Hlhnerbrihe
3 EL Sahne

Salz, Pfeffer aus der Mhle

1. Backofen auf 200°
vorheizen.

2. Hahnchenunterschenkel
mit Cayennepfeffer wiirzen.

3. Hahnchenunterschenkel
in einer kleineren, backofen-
geeigneten Pfanne ca. 40
Minuten im Backofen garen.

4, Mit 75 ml kraftiger
Huhnerbrihe abléschen, 3
EL Sahne zugeben und auf
einer Herdplatte die Sauce
auf die gewlinschte
Konsistenz bei héherer Hitze
einkocheln.

5. Sauce zum Schluss mit
Salz und Pfeffer abschme-
cken.
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Hinweise:

Kartoffel-Karottengemiise
siehe eigenes Rezept.

Die Garzeit hangt ein wenig
von der Grole der Unter-
schenkel ab. Eher etwas
langer garen, Hahnchen-
fleisch soll stets durchgebraten
sein.

Schlagworte:

leicht, Zubereitung ca. 15
min, Gesamtzeit ca. 55
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Geflugel, Huhn, deutsch
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