Hihnchenragout mit knuspriger 883
Maiskruste

Typ: Fleisch Quelle: Ottolenghi: Simple, S. 248 Ak

Bemerkungen: Ein wunderbares Essen fiir einen herbstlichen Tag, dazu passt ein knackiger griiner
Salat. Das Hihnchenragout steckt voller intensiver Aromen und die glutenfreie
herzhafte Maiskruste ist eine willkommene (und leichtere) Abwechslung zu
Kartoffelpiiree.

Das Ragout ldsst sich einige Zeit im Voraus zubereiten, es hélt sich im Kiihlschrank
bis zu 3 Tage und ldsst sich bis zu 1 Monat einfrieren. Allerdings muss es vollstindig
auftauen, bevor es in den Ofen wandert. Der Teig fiir die Kruste wird frisch zubereitet
und erst unmittelbar vor dem Backen aufgetragen. Man kann das Ragout einige
Stunden im Voraus iiberbacken und zum Servieren mit Alufolie bedeckt 10 Minuten
wieder erwarmen. Ich liebe die Kombination aus Hiahnchen und Mais, doch schmeckt
das Ragout auch auf Reis, in einem Wrap oder mit einer Backkartoffel bestens.

Auf 24: Mais aus der Dose geht auch. Die Kruste darf im Ofewn ruhig dunkelbraucn
werden; anderenfalls ist sie zu weich.

Zutaten  Fiir 6 Personen
RAGOUT
3 EL Olivenol
3 rote Zwiebeln, in feine Ringe geschnitten (500 g)
2 Knoblauchzehen, zerdriickt
4 EL Rosen-Harissa (je nach Marke bis zu 50% mehr oder weniger; 60 g)
2 TL mildes gerduchertes Paprikapulver
9-10 Hihnchenoberschenkel, ausgeldst und ohne Haut (850g)
200 mL passierte Tomaten
5 groBe Tomaten, geviertelt (400 g)
200 g gegrillte rote Paprikaschoten aus dem Glas, abgetropft und in 2 cm dicke Ringe
geschnitten
15 g Bitterschokolade (70 % Kakaoanteil)
20 g Koriandergriin, grob gehackt
Salz und schwarzer Pfeffer

MAISKRUSTE

70g Butter, zerlassen

500 g Maiskorner, frisch oder TK und aufgetaut (bei frischem Mais die Kérner von 4
groB3en Maiskolben)

3 EL Milch

3 Eier, getrennt

Rezept: 1. Das Ol in einer groBen Pfanne (zu der es einen passenden Deckel gibt) bei mittlerer bis
hoher Temperatur erhitzen und die Zwiebeln darin 8-9 Minuten anbraten, bis sie leicht
gebriunt und weich sind. Ab und zu umriihren. Die Hitze ein wenig reduzieren,
Knoblauch, Harissa, Paprikapulver, das Héhnchenfleisch sowie 1 TL Salz und 1 kréftige
Prise frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer zugeben und alles unter hdufigem Riihren
weitere 5 Minuten braunen. Die passierten und frischen Tomaten sowie 350 mL Wasser
zugeben. Alles zum Kochen bringen und bei mittlerer Hitze zugedeckt 30 Minuten
schmoren. Hin und wieder umriihren.

2. Die Paprikaschoten und die Schokolade unterrithren und das Ragout unbedeckt weitere
35-40 Minuten kocheln lassen und regelméBig umriihren, bis die Sauce allmihlich eindickt



und das Fleisch formlich zerfillt. Vom Herd nehmen und das Koriandergriin unterziehen.
Als Ragout ohne Kruste ist das Hiahnchen jetzt servierfertig (zum Einfrieren vollstindig
abkiihlen lassen). Soll es mit Kruste serviert werden, das Hihnchen in eine ofenfeste Form
(etwa 20x30 cm) fiillen und vorerst beiseitestellen.

3. Den Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.

4. Die zerlassene Butter in den Mixer giel3en, Mais, Milch, Eigelbe und 3 TL Salz
zugeben und den Mais einige Sekunden grob piirieren. In eine grofle Schiissel umfiillen.
Die EiweiBle in einer sauberen Schiissel steif schlagen. Den Eischnee behutsam unter die
Maismasse ziehen. Die Masse gleichmifig auf dem Hihnchenragout verteilen.

5. Das Ragout im Ofen 35 Minuten iiberbacken, bis die Kruste goldbraun ist — nach 25
Minuten kontrollieren; falls sie zu schnell dunkel wird, fiir die letzten 10 Minuten mit
Alufolie zudecken. Das Ragout aus dem Ofen nehmen und vor dem Servieren 10 Minuten
ruhen lassen.



