Hahnchenschenkel mit Reis im Romertopf

Zutaten:

e Hahnchenschenkel
e Paprika

e Reis

e Tomaten

e Pilze

e Auberginen

o \Wasser
e Salz
o Pfeffer

e Paprikapulver
e Ketchup

e Rosmarin

e QOregano

e Basilikum

e Olivendl

Vor dem Gebrauch den Romertopf mindestens eine Stunde in kaltem Wasser wassern. Macht man
dies nicht, platzt der Tontopf sobald er hei® wird. Den Romertopf immer in den kalten Backofen
schieben, niemals in den vorgeheizten Ofen. Durch das langsame erwarmen bildet sich feuchte
Warme und keine trockene Hitze.

Die Tomaten mit heiRem Wasser Uberbriihen und die Haut abziehen. Die Kerne entfernen und klein
schneiden. Die Aubergine klein schneiden und salzen. Paprika waschen und putzen und wirfeln.
Entweder frische Pilze verwenden oder Pilze aus dem Glas, es geht beides.

Alle Zutaten in den Romertopf geben, auch den rohen Reis. Alle Zutaten gut vermischen und mit
Salz, Pfeffer, Ketchup und den Gewlirzen abschmecken.

In einem Gefrierbeutel Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Olivendl als Marinade mischen. Die
Hahnchenschenkel waschen und trocken tupfen und in den Gefrierbeutel geben. Alles gut
marinieren. Die marinierten Hdhnchenschenkel auf den Gemiisereis im Romertopf legen.

Garzeit betragt ungefahr zwei Stunden. Gegen Ende der Garzeit kann man den Deckel entfernen
damit die Hadhnchenschenkel knusprig werden. Durch den Saft der Hdhnchen wird der Reis gar.

Bei den Gemiisezutaten kann man variieren.



