Po u | et m it Se rra n OS C h i n ke n (valencianisches Rezept, E)

Zutaten (fiir 4 Personen)

1 Poulet, in kleinere Sticke geschnitten, ca. 1 kg
150g Serrano-Schinken, klein gewlrfelt

8 Tomaten, geschalt und entkernt, in Wirfel

4 rote Paprika

1-2 rote Peperoncini (wer will)

1 grosse Zwiebel, klein gewlrfelt

1 Knoblauchzehe, gehackt

509 schwarze, entkernte Oliven, klein gewirfelt

50 ml Olivendl, Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Paprika in den heissen Backofen (220 Grad) legen bis sich Blasen
bilden. Fur 2 Minuten in ein Tuch oder Zeitungspapier wickeln und dann die
Haut abziehen.

Halbieren, die Korner und weisse Faden entfernen und die Paprika
kleinschneiden. Die Peperoncini halbieren und ebenfalls Kerne und weisse
Faden entfernen. Klein schneiden.

Die Halfte des Oels bei schwacher Hitze im Schmortopf erwarmen und die
Pouletsticke darin leicht aber gleichmassig anbraunen. Auf einem Teller zur
Seite stellen.

Das restliche Oel zugeben und die Zwiebeln darin glasig dinsten. Dann die
kleingeschnittenen Paprika, Knoblauch und den Serrano-Schinkenwirfel
beigeben, weiter dinsten. Nun die Tomaten beifigen und solange kocheln bis
die Flussigkeit leicht eindickt. Die Pouletsticke unter das Gemiise mischen,
salzen und pfeffern dann zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 45 Minuten garen
lassen.

Vor dem Servieren noch die Oliven beifligen und gut mischen.

Dazu gefallt Wildreis oder auch bloss Sticke eines leicht getoasteten
Baguettes.
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