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REZEPT

Mandelhahnchen

Grefis Mandelhahnchen

Zutaten fir 4 Personen:

150 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
1 Hahnchen ( 1,6 kg)
Fleur de Sel

Bunte Pfeffermischung

6 EL Olivendl aus Sitia

1TL Johannisbrotbaum Honig
100 ml Sherry

1 Briefchen Safranfaden

50 g Mandeln gerdstet und gesalzen
50g Rosinen (blau)

300 ml Geflugelfond

250 g reife Tomaten

200 g Kichererbsen

6 EL (glatte Petersilie

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch schalen, Zwiebeln
in Spalten und Knoblauch in Scheiben
schneiden. Hahnchen in 8 gleich grol3e Stl-
cke teilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 4 EL
Ol in einem Brater erhitzen. Hahnchenteile
darin in 2 Portionen rundherum braun an-
braten, herausnehmen. Zwiebeln und Knob-
lauch in 2 EL Olivenél andiinsten.

1 TL Honig kurz andiinsten. Sherry zugie-
Ren und offen etwas einkochen lassen. Saf-
ran, Mandeln und Rosinen zugeben, Hahn-
chenteile darauf setzen. Offen im vorgeheiz-
ten Ofen bei 180 Grad ( Umluft 160 Grad )
auf der 2. Schiene von unten 45 Minuten
garen. Nach 20 Minuten 150 ml Fond angie-
3en.

3 Tomaten putzen, vierteln, entkernen und
wurfeln. Nach 35 Minuten mit den Kicher-
erbsen zugeben. Evtl. Pfeffer, Salz und Ho-
nig nachwirzen, mit der Petersilie bestreu-
en und mit Baguette servieren.




