K OCHANOANENTE

DEINE KOCHSCHULE.

Rezept TELEGRAPH #52

Klassischer Minz-Couscous mit Safran—Joghurt—Dip
und geschmorte Hiihnerkeulen

Zutaten fiir 4 Portionen

1 getrocknete Chilischote, 2 TL Korianderkorner, %2 TL Kreuzkiimmelsamen

2 TL weilde Pfefferkorner (im Morser zerstoRRen), 2 TL Paprikapulver (edel-siR),

2 TL gem. Zimt, TL Zitronensalz (feines Meersalz, mit Bio-Zitronenabrieb vermischt)
1EL Olivendl, 4 Hahnchenkeulen (a ca. 300 g), 10 Datteln, 60 g Oliven,

400 ml Geflligelbriihe, 2 EL Milch, 1 Déschen Safran (0,1 g), 1 Knoblauchzehe,

250 g Joghurt, 1-2 EL Limettensaft, 200 g Couscous (instant), Salz, 1 Handvoll Minze

Zubereitung
Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze heizen. Chili, Koriander, Kreuzkiimmel und Pfeffer fein

marsern. Mit Paprika, Zimt, Zitronensalz und Ol verriihren. Fleisch abbrausen, trocken tupfen,
mit dem Wiirzol einreiben.

Datteln halbieren und entsteinen. Die Oliven abtropfen lassen. Die Hahnchenteile auf einem
tiefen Backblech verteilen, Oliven und Datteln dazugeben, Briihe angielRen.

Alles im Ofen ca. 50 Minuten schmoren lassen.

Inzwischen Milch erhitzen, Safran einriihren. Neben dem Herd ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Knoblauch schalen, sehr fein wiirfeln und zur Milch geben..
Joghurt dazugeben, alles glatt riihren und mit Limettensaft Salz &Pfeffer abschmecken.

Couscous mit ¥4 TL Salz mischen, mit 200 ml kochendem Wasser libergiefsen und ca. 10 Minuten

ausquellen lassen. Minze-blatter abzupfen, grob zerschneiden und unter den Couscous mischen.
Hahnchen mit Joghurtsauce und Couscous servieren.

Guten Appetit!



