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Spanisches WeiBRweinhahnchen

Zutaten

¢ 4 schicke Hahnchenkeulen

300 Gramm Zwiebeln

e 200 Gramm roher, durchwachsener Schinken
¢ 2 nette Knoblauchzehen

e 2 EL Mehl

e 1/4 Liter herber (trockener) Weillwein
e 2 mittlere Eier

e 40 Gramm sufie Mandeln, gehackt

¢ 2 einfache Lorbeerblatter

e 1 Messerspitze Safran

e etwas Salz

o etwas Pfeffer

e etwas Thymian

e etwas Rosmarin

e etwas Petersilie

e etwas Majoran

Zubereitung

e Keulen mit Salz und Pfeffer wirzen. Zwiebeln und Knoblauch schalen, anschlieBend reiben.
Schinken in kleine Stlicke schneiden.

e Pfanne mit Fett erhitzen und Keulen von allen Seiten braun anbraten, danach herausnehmen. In
der Pfanne anschlieBend Zwiebeln, Knoblauch und Schinken dinsten und danach das Mehl
daruberstauben. Unter Ruhren den Weillwein und 1/8 Liter (125 ml) Wasser aufgielRen.

e Keulen wieder zurlick in die Pfanne geben, Lorbeerblatter und Gewlrze beifligen. Ca. 30
Minuten in der Backrdhre bei mittlerer Hitze dlnsten.

e Eier hart kochen, Eigelb auslésen und mit Gabel zerdricken, Eiweil3 in kleine Sticke schneiden.

¢ Keulen nach dem Dinsten herausnehmen, Eier, Petersilie, Mandeln und Safran in die SoRe
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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