Hahnchen in Tee-Marinade

Zutaten fiir 4 Personen:
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4

4

2049
250 g
1 Bund

1/2

griner Tee (z.B. Sencha)
Limette

Hahnchenkeulen (ca. 900 g)
Butterschmalz

Basmatireis

Lauchzwiebeln

Chilischote

Bund Zitronenmelisse

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

Tee mit 500 ml kochendem Wasser aufgie3en und zugedeckt 3 Minuten ziehen lassen.
Dann durch ein Sieb gie3en und abkiihlen lassen. Die Limette heil® abwaschen, trocken
tupfen, in diinne Scheiben schneiden und zum Tee geben. Hahnchenkeulen waschen und
abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer einreiben. Butterschmalz erhitzen. Die
Hahnchenkeulen darin kraftig anbraten. Mit der Marinade abléschen und bei mittlerer Hitze
ca. 20 Minuten schmoren lassen. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Reis nach
Packungsangabe zubereiten. Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Stlicke schneiden.
Die Chilischote waschen, trocken tupfen, entkernen und fein hacken. Beides unter die
Hahnchenkeulen mischen und weitere 15 Minuten kocheln lassen. Melisseblatter von den
Stielen zupfen, waschen, trocken tupfen und hacken. Hadhnchenkeulen mit Sof3e und Reis
anrichten. Zitronenmelisse darlberstreuen.

Zubereitungszeit: ca. 60 Min.



