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Hahnchen mit Zitronen

Zutaten fur 2 Portionen

2 Hahnchenschlegel und 2 Flagel,

2 EL Olivendl,

2 Zitronen (ungespritzt und unbehandelt),
1 Zwiebel,

1 Stange Staudensellerie,

2 Knoblauchzehen,

6 schwarze, getrocknete Oliven,

Salz, Pfeffer, Mehl,

2 cl Noilly Prat ( trockener franzdsischer
Wermut ),

% | WeiBwein,

1 Tomate,

Zutaten fur das Rucola — Pesto :
2 Knoblauchzehen,

609 frische Rucola- Blétter,

60 ml Olivendl,

2 EL Pinienkerne,

509 frisch geriebenen Parmesan,

Salz und Pfeffer aus der Mihle.

1 StangenweiBbrot als Beilage.

Zubereitung Hahnchen mit Zitronen :

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Die Hahnchenteile waschen, gut abtrocknen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Mehl bestduben. Die Zitronen heiB3 abbirsten und gut abtrocknen. Eine halbe Zitrone
auspressen, den Rest in 2 cm dicke Scheiben schneiden, dabei die Kerne entfernen,
da diese beim andunsten sehr bitter werden. Die Zwiebel schalen und in 2 cm dicke
Ringe schneiden. Den Staudensellerie waschen, abtrocknen und in grobe Stlicke
schneiden.

Die Hahnchenteile in einer ofenfesten Kasserolle in dem Olivendl goldbraun anbraten
und herausnehmen. AnschlieBend in dem Ol die Zwiebelscheiben, Zitronenscheiben,
die abgezogenen Knoblauchzehen und die Staudenselleriestlicke anbraten (leicht
braunen). Mit dem Noilly Prat abléschen und den Zitronensaft und WeiBwein
angieBen. Die Oliven zugeben. Die Hahnchenteile auf die Zitronenscheiben legen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C 30 Min. offen garen.

Inzwischen die Tomate waschen, abtrocknen, halbieren und den Stielansatz
heraustrennen. Die Tomatenhalften in einer Pfanne mit etwas Olivendl auf der
Schnittflache anbraunen und etwa 10 Min. diinsten lassen.

Das Rucola- Pesto herstellen :

Knoblauch grob zerkleinern, Rucola- Blatter waschen, trocknen und grob zerkleinern,
mit den Pinienkernen zusammen im Morser fein zerreiben. Den geriebenen Kase
untermengen. Das Ol in dinnem Strahl einlaufen lassen und gut mit der
Krautermischung verrihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Die Hahnchenteile mit etwas SoBe, den Zitronenscheiben, Knoblauchzehen und
Oliven (ohne Zwiebeln und Selleriestlicke) auf Teller verteilen. Die Tomatenhélften
mit der Schnittflache nach oben dazu garnieren. Je einen TL Rucola- Pesto auf die
Tomaten geben. Das aufgeschnittene StangenweiBbrot dazu reichen.

Tipp der Aalener Kochbaren :
Die Rezeptidee stammt aus Sudfrankreich. Dort haben wir Kaninchenteile mit dieser

Zubereitung serviert bekommen. Auch sehr lecker!
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