Huhn unter Maiskruste 761

Typ: Fleisch Quelle: Teubner: Auflaufe, S. 20 oAk

Bemerkungen:

Zutaten: 1 kiichenfertiges Huhn (etwa 1,2 kg)
180 g Zwiebeln, davon 100 g geschilt und geviertelt
Salz
1 Knoblauchzehe
je 200 g rote und griine Paprikaschote
60 g Serrano-Schinken,

400 g Tomaten,

3 EL Olivenol

100 ml Rotwein,

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 EL gehackter Oregano

Fiir die Maiskruste:

3 Maiskolben,

40 g Zwiebel

4 Scheiben Weiibrot (100 g)

20 g Butter,

1/8 1 Sahne,

1 Ei

Salz,

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
80 g frisch geriebener Manchego

AuBerdem:
Olivendl fiir die Form
20 g frisch geriebener Manchego

Rezept: 1. Das Huhn unter flieBendem Wasser innen und auf3en sorgfiltig waschen, trocken
tupfen. Mit einem Messer in 8 Teile teilen: je 2 Schenkel und Fliigel, den parallel zum
Riickgrat
geteilten Riicken und die beiden am Brustbein geteilten Bruststiicke.

2. Das Huhn und die geviertelten Zwiebeln in einem groBen Topf mit Wasser
bedecken. Salzen, aufkochen, den sich bildenden Schaum abschdpfen, die Hitze
reduzieren, den Topf zudecken und das Huhn etwa 25 Minuten kochen, das Fleisch
sollte nicht zu weich sein.

Herausnehmen und etwas abkiihlen lassen. Die Haut mit einem kleinen Messer
entfernen, das Fleisch von den Knochen 16sen und in etwa 1 cm grof3e Stiicke
schneiden.

3. Die restlichen Zwiebeln und den Knoblauch schilen und fein hacken. Die
Paprikaschoten von Samen und Scheidewiinden befreien und in 5 mm grofle Wiirfel
schneiden. Den Schinken fein wiirfeln. Die Tomaten blanchieren, hiuten, Stielansatz
und Samen entfernen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Das Ol in einer groBen Pfanne
erhitzen und Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin hell an-schwitzen. Die
Paprikawiirfel unter hdaufigem Riihren 8 bis 10 Minuten diinsten. Den Schinken und
die Tomaten zufiigen, mit dem Wein abloschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und 5



Minuten kocheln lassen. Den Oregano und das Fleisch untermischen.

4. Fiir die Maiskruste die Hiillblitter und die Fiden von den Maiskolben entfernen.
Die Kolben in kochendem Salzwasser 20 bis 25 Minuten kochen, herausnehmen und
abkiihlen lassen. Mit einem scharfen Messer die Korner von oben nach unten
abschneiden und zur Seite stellen. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Das Brot
entrinden und in 5 mm groBe Wiirfel schneiden.

5. Die Butter zerlassen und die Zwiebel hell anschwitzen. Das Brot darin goldgelb
anrdsten. Den Pfanneninhalt in eine Schiissel geben. Sahne, Ei, Salz und Pfeffer
miteinander verriihren, iiber die Brotmischung gieen und kurz einziehen lassen. Den
Mais und den Kése untermischen.

6. Eine Form ausfetten. Die Hihnchenmasse einfiillen und mit der Maismischung
bedecken. Mit dem Kise bestreuen und das Gratin bei 200 °C im vorgeheizten Ofen
etwa 25 Minuten iiberbacken.



