( Chilihähnchen im Römertopf

Zutaten für 4 Portionen:

1 küchenfertiges Hähnchen (1,2 kg)

1 rote Chilischote

2 EL Meersalz

2 EL Öl

2 Zweige Rosmarin

1 Knoblauchzehe

100 ml Hühnerbrühe

100 ml trockener Weißwein oder Apfelsaft

je 1 rote und gelbe Paprikaschote

frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

· Römertopf und Deckel 30 Minuten ins Wasserbad stellen

· Hähnchen abspülen und trocken tupfen. Chilischote putzen, Kerne und Trennwände entfernen, abspülen, fein hacken und mit dem Meersalz im Mörser zerstoßen.

· Hähnchen mit Öl bestreichen und rundherum gut mit dem Chilisalz innen und außen einreiben.

· Rosmarinabspülen und 1 Zweig unter die Brusthaut schieben.

· Knoblauch mit der Schale quer halbieren.

· Hähnchen, Knoblauch und Rosmarin in den gewässerten Römertopf legen. Brühe und Wein zugießen und mit dem Deckel verschließen. Römertopf in den kalten Backofen stellen und das Hähnchen bei 220 Grad, Umluft 200 Grad etwa 1 Stunde garen. 

· Inzwischen die Paprika vierteln, Kerne und Trennwände entfernen, abspülen und in Streifen schneiden.
· Deckel abnehmen, Paprika zum Hähnchen geben und weitere 30 Minuten braten. 

· Soße mit Salz und Pfeffer abschmecken

1 Stunde 30 Minuten ohne Wartezeit

