. (kochrezepte
Hihnerkeulen in Rieslingsauce

Gefligel und Riesling ist eine beliebte Kombination bei Kochen. Kein Wunder, dass das Rezept fur
Huhnerkeulen in Rieslingsauce auch bei Hobbykéchen gut ankommt.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 2,0 h

Gesamtzeit: 2,5 h

Foto: Katrin Morenz

Zutaten

4 Stk. Huhnerkeulenfleisch
2EL Ol

1 Stk. Knoblauchzehe

4 Stk. Schalotten

300 ml Riesling

250 ml Huhnerbrihe
1 EL Thymian
30 g Butter

450 g Champignons

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 EL Zitronensaft

200 ml Schlagobers

1 EL Zucker

Zubereitung

1. Fur die Hihnerkeulen in Rieslingsauce zunéchst die Hiihnerkeulen enthduten und mit Salz
und Pfeffer wirzen. Knoblauch und Schalotten schalen und fein hacken.

2. Die Halfte des Ols in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Hiihnerkeulen darin von jeder Seite
5 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen und das Bratfett mit einem Stiick Kiichenpapier
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auswischen.

3. Das restliche Ol in der Pfanne erhitzen und Knoblauch und Schalotten darin glasig duinsten.
Mit drei Viertel des Weins abldschen und diesen fast komplett einreduzieren lassen.

4. Dann erst mit dem restlichen Wein und der Gemusebriihe auffullen und einmal aufkochen
lassen. Huhnerkeulen in die Sauce legen und mit Thymian wirzen. Bei mittlerer Hitze mit
geschlossenem Deckel ca. 35 Minuten schmoren lassen, dabei die Hihnerkeulen zweimal
wenden.

5. In der Zwischenzeit die Champignons grundlich putzen, waschen und vierteln. Die Butter in
einer weiteren Pfanne zerlassen und die Champignons darin anrésten. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

6. Huhnerkeulen aus der Sauce nehmen. Schlagobers in die Sauce einrihren und etwas

einkochen lassen. Salzen und pfeffern. Mit Zucker abschmecken. Champignons und
Huhnerkeulen in die Sauce legen und servieren.

Tipp

Zu Huhnerkeulen in Rieslingsauce schmeckt Reis oder frisches Stangenweil3brot.
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