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VORWORT

[o)N

Vorwort

Hihnchengerichte aller Art waren schon immer Teil meines Lebens. Chicken Maryland zum
Beispiel, eine grofe Portion knusprig gebratenes Hihnchen mit frittierten Bananen und
Speck, bestellten meine Geschwister und ich uns regelméafig, wenn wir mit den Eltern essen
gingen. Da saflen wir dann im Grillroom unserer Stadt, auf modischen, unbequemen Stithlen —
unsere Fiifle beriihrten noch nicht einmal den Boden —, und aflen mit einem Heiflhunger,
der grofer war als unsere Kindermigen. Zu Hause war jedes Mal die Freude grof}, wenn es
ein Hihnchen aus dem Backofen gab, mit Petersilie und Zwiebelfiillung, und dazu Mamas
Kartoffelchips. Als wir Teenager waren, musste zum Picknick anstelle von belegten Broten
ein kaltes Brathdhnchen her, das wir dann mit den Fingern zerteilten. Hihnchencurry (die
traditionelle englische Variante, bestehend aus den Resten eines Brathihnchens, Currypaste
und Rosinen) gab es als exotische Mahlzeit zum Fernsehabend am Sonntag. Selbst als mein
Jugendschwarm mich zum Essen ausfiihrte (und mir dann er6ffnete, dass er sich fiir meine
beste Freundin interessierte), al ich Hihnchen (es war wahrscheinlich das einzige Mal in
meinem Leben, dass ich nicht alles verputzte). Und das erste Gericht, das ich fiir meinen
Partner zubereitete, war ein geschmortes Hihnchen mit Lauch und Apfeln (siche Rezept auf
Seite 192).

Beim Blick in den Kuhlschrank ist es immer Hahnchen, wonach ich suche, und Hahnchen
ist das Erste, was ich bestelle, wenn ich in Portugal (Piri Piri) oder in Amerika (Fried Chicken)
ankomme. Bei einem gemeinsamen Abendessen am Ende eines Drehtags mit dem
Fernsehkoch und Gastronomen Hugh Fearnley-Whittingstall (ich war Fernsehproduzentin,
bevor ich anfing, tibers Kochen zu schreiben) bemerkte ich einmal, wie Hugh die Uberreste
auf meinem Teller betrachtete. Die blanken Knochelchen liefRen kaum noch erahnen, was
ich verspeist hatte, aber Hugh fragte anerkennend. »Was hast du denn mit dem Hahnchen
gemacht¢« »Ich hab’s sauber abgenagt, sagte ich, »so, wie ich es gelernt habe.« Das hatte
ich von meinem Vater, der mich immer auf alles hinwies, was ich an dem Gerippe iibersehen
hatte, und der die schmackhaften Kleinigkeiten besonders liebte: die »oysters« (diese zarten
kleinen Polster an der Unterseite), die knusprigen Flugelchen, die saftigen Schenkel. In meiner

Familie wurde uns beigebracht, ein Hihnchen durch und durch zu geniefen.

Und wie es scheint, stehen sie auch anderswo hoch im Kurs. Backhendl, Chicken Tikka
Masala, Jerk Chicken — viele Kulturen haben ihre ganz besondere Art und Weise der
Hihnchenzubereitung. Es ist ihr Fleisch, das die meisten Menschen essen, auch wenn sie sich
sonst nicht viel aus Fleisch machen. Hihnchen sind sehr vielseitig verwendbar. Man kann
daraus etwas ganz Einfaches (fiir wahlerische Kinder), aber ebenso gut etwas Raffiniertes (zu
Anlissen, bei denen man den Gisten etwas vorsetzen mochte, wovon sie hinterher das Rezept
haben wollen) zubereiten. Meine Palette reicht von schlichten Hihnchenbruststreifen, die

ich in Ei und Semmelbroseln gewalzt und anschliefend gebraten habe (bei meinen Kindern

besonders beliebt), bis hin zu einem grofen, teuren Vogel, den ich, mit glinzenden Kastanien



und Backpflaumen garniert, an Weihnachten auftische. Dazwischen liegen Hahnchenrezepte
aus aller Welt. Es vergeht keine Woche, in der ich nicht mindestens ein Hihnchengericht

zubereite.

Im Laufe der Jahre bin ich dazu iibergegangen, seltener Hihnchen zu kaufen, aber dafiir auf
gute Bio-Qualitt zu achten. Ein gebratenes Hahnchen ist eine tolle Grundlage fiir viele
Gerichte, da man aus den Fleischresten noch eine schone Brithe oder weitere Mahlzeiten
machen kann, sodass sich auch ein teurer Vogel letztendlich als rentabel erweist. Ich kaufe
meine Hihnchen ausschlieflich aus bauerlicher Freilandhaltung. Sie kosten zwar etwas
mehr als solche aus Massentierhaltung, sind es aber mit ihrem goldbraunen, knusprigen
Ergebnis mehr als wert. Mit nur etwas Fantasie und sorgfaltiger Zubereitung kann man mit
einem Hihnchen eine kostliche Mahlzeit zaubern. Wenn »Gourmets« sich beklagen, dass
sie normale Hahnchen fade finden, dann frage ich mich, was sie mit ihnen angestellt haben.
Worauf man beim Kauf eines Hahnchens achten sollte? Einfach das Beste kaufen, das man

bekommen kann.

Leser und Freunde fragen mich oft um Rat: Wie konnen sie einem Hihnchengericht eine
besondere Note geben, anstatt immer wieder das Altbekannte auf den Tisch zu bringen?
Obwohl es mein Beruf ist, mir tiber Speisen Gedanken zu machen, stehe ich oft vor derselben
Frage, wenn ich mir tiberlege, was es zum Abendessen geben soll. Also habe ich alle Rezepte
gesammelt, die ich finden konnte — altbewahrte und neue, aber im Allgemeinen nichts allzu
Schwieriges —, und sie fiir dieses Buch zusammengestellt. Hinzu kommen einige kurze
Anmerkungen tiber das Schmoren und Braten, die Sie lesen sollten, aber ich habe mich
bemiiht, mich bei den einzelnen Schritten der Zubereitung kurz zu fassen. Im Grunde ist das
Kochen mit Hihnchen ganz einfach und es gibt keinen Grund, die Sache zu verkomplizieren.
In diesem Buch geht es in erster Linie darum, so viele Rezepte und Kochideen vorzustellen
wie moglich, wobei ich aber viel allgemein Bekanntes weggelassen habe. Wie man zum
Beispiel Griines Thai Curry mit Hihnchen zubereitet, kann man auch anderswo nachlesen,
sodass das in diesem Buch nicht noch einmal erklart werden muss. Stattdessen habe ich mich
bemiiht, seltenere Gerichte vorzustellen und bekannte ein wenig zu variieren. Dieses Buch
hitte dreimal so umfangreich werden konnen, aber weniger ist oftmals mehr. Ich dachte mir,
dass es in der Kiiche besser ist, ein Kochbuch zu haben, das man auch benutzen kann, anstatt

einen dicken, unhandlichen Walzer.

Die Rezepte, die Sie hier finden, gehoren inzwischen zu meinem Standard-Repertoire. Ich
hoffe, dass sie bald auch zu Threm gehoren und die Zeiten vorbei sind, in denen Sie abends
in den Kiihlschrank sahen und sich beim Anblick einer Packung Hahnchenschenkel ratlos
fragten: »Was mache ich nur damit¢« Wenn Sie Hahnchen im Kiihlschrank haben, ist eine

schmackhafte Mahlzeit nie weit entfernt.

VORWORT
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ABENDESSEN

Spanisches Hahnchen mit Morcilla und Sherry

Schlichte Hahnchenschenkel verwandeln sich bier in ein ganz besonderes Gericht. Wenn Sie keine Morcilla (spanische
Blutewurst) bekommen, kaufen Sie stattdessen einfach eine deutsche Sorte. Die Sabne ist nicht zwingend notwendig,

oft lasse ich sie auch weg. Entscheiden Sie einfach nach Lust und Laune — manchmal mochte man sich einfach etwas
Gutes tun und sich ein bisschen verwobnen. Und wenn Sie die Zutatenmengen erhoben, erbalten Sie obne viel Muhe

ein wunderbares kleines Abendessen fir Freunde.

FUR 2 PERSONEN

1 EL Olivenol

4 Hihnchenschenkel mit Haut

Salz und Pfeffer

8 Scheiben Morecilla oder andere Blutwurst

V> grofle Zwiebel, halbiert und in Scheiben geschnitten
200 ml trockener Sherry, plus mehr bei Bedarf

3 % EL Sahne

1 EL Pinienkerne, geréstet

1 EL glatte Petersilie, frisch gehackt

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Das Ol in einem Briter erhitzen, in dem Hihnchenschenkel
und Wurst bequem nebeneinander Platz haben. Das Fleisch salzen und pfeffern und von beiden
Seiten anbraten, jedoch nicht durchgaren. Herausnehmen und beiseitestellen. Die Morcilla ebenfalls
von beiden Seiten leicht anbraten, herausnehmen und zu den Hahnchenschenkeln legen. Das
Bratfett bis auf 1 EL abschopfen, den Briter aber nicht auswischen und auch am Boden haftende
Fleischreste nicht entfernen (sie sind ein wichtiger Geschmackstrager).

Die Zwiebel in den Brater geben und anbraten, bis sie leicht braunen, aber noch bissfest sind.

Mit dem Sherry abloschen und den Bratensatz mit einem Kochloffel vom Boden l6sen. Dann
Haihnchenschenkel und Morcilla zuriick in den Brater geben und fiir etwa 40 Minuten in den Ofen
schieben. Zur Garprobe mit der Spitze eines scharfen Messers in die Unterseite eines Schenkels
stechen. Ist der austretende Saft hell und klar, sind die Hihnchenschenkel durch. Andernfalls das
Fleisch noch einige Minuten im Ofen weiterbraten und die Garprobe wiederholen.

Nach dem Garen sollte nun noch etwas Sherrysauce im Briter vorhanden sein. Falls nicht, weitere
3—4 EL Sherry einriihren. Den Briter auf den Herd stellen (dabei unbedingt ein Geschirrtuch
oder einen Topfhandschuh verwenden), die Sahne zugiefen und alles bei mittlerer Hitze einmal
aufkochen lassen. Das Hihnchen mit Pinienkernen und Petersilie bestreuen und sofort servieren.






ABENDESSEN

Mexikanisches Hihnchen mit Kiirbis und Pepita-Pesto

Benutzen Sie fir dieses Hahnchen eine klassische grofSe Bratreine, darin konnen Sie das Gericht auch gleich servieren.

Bei diesem schlichten Alltagsgericht mache ich mir namlich nicht die Miibe, das gute Geschirr herauszuhbolen. Als

Beilagen schmecken dazu Quinoa und ein grofer Romersalat mit Avocado.

Pepita-Pesto — Sie konnen den zerkrimelten Feta auch einfach untermischen, statt ibn vor dem Servieren dardber zu

streuen — passt auch bervorragend zu gegrilltem Habnchenfleisch.

FUR 4 PERSONEN

Fur HAHNCHEN UND KURBIS

8 Hihnchenschenkel oder -teile
mit Haut

1 EL brauner Rohrzucker

Blattchen von 4 Zweigen
Thymian

3 TL getrockneter Oregano

2 TL gemahlener Kreuzkiimmel

2 TL gemahlener Piment

6 EL Olivenol

Saft von 1 Limette

Saft von %2 Orange

Salz und Pfeffer

900 g Kiirbis (Hokkaido,
Moschus oder Butternuss),
geschalt (bei Hokkaido nicht
notig), entkernt und in dicke
Spalten geschnitten

60 g Feta, zerkriimelt, zum

Servieren

FURrR DAsS PEsTO

20 g Kiirbiskerne

60 g Koriandergriin, plus einige
Stangel zum Servieren

20 g Cashewkerne

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

Saft von 1 % Limetten

125 ml natives Olivenol extra

1 rote Chilischote, entkernt und
fein gehacke, plus mehr zum

Servieren (nach Belieben)

Die Hihnchenschenkel in eine flache Schiissel legen. Zucker,
Thymian, Oregano, Kreuzkiimmel, Piment, 4 EL Ol, Limetten-
und Orangensaft, Salz und Pfeffer zu einer Marinade verriihren
und uber das Fleisch giefen. Das Fleisch darin wenden, bis es
gleichmifig tiberzogen ist, dann abgedeckt fiir einige Stunden
in den Kuhlschrank stellen. Vor der Weiterverarbeitung
Zimmertemperatur annehmen lassen.

Fiir das Pesto die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett bei
mittlerer Hitze unter staindigem Wenden etwa 2 Minuten
rosten, bis sie leicht briunen und duften (so verfihrt man
tibrigens auch mit anderen Kernen und Niissen). Die Kiirbiskerne
aus der Pfanne nehmen und mit Koriander, Cashewkernen,
Knoblauch, Limettensaft und Ol im Mixer cremig pirieren.

Das Pesto in eine Schussel fillen, die Chili unterrithren und bis
zur Verwendung beiseitestellen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Das Hihnchenfleisch mit
der Haut nach oben in eine Bratreine oder einen Brater legen.
Die Kiirbisspalten rund um das Fleisch verteilen, mit dem
restlichen Ol betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles
fur etwa 40 Minuten in den Ofen schieben, dabei Fleisch und
Kiirbis mehrmals mit etwas Marinade bestreichen.

Zur Garprobe mit der Spitze eines scharfen Messers in die
Unterseite eines Schenkels stechen. Ist der austretende Saft

hell und klar, sind die Hihnchenschenkel durch. Fleisch und
Kiirbis mit etwas Pesto bestreichen. Den Feta und nach Belieben
etwas Chili dariiberstreuen und mit Koriander dekorieren. Das
restliche Pesto dazu servieren.






ABENDESSEN

Saltimbocca

Klassiker sind nicht obne Grund zu Klassikern geworden: Es sind einfach grofSartige Gerichte. Saltimbocca
wird normalerweise mit Kalbfleisch zubereitet, aber man kann auch Habnchenbrustfilet dafiir verwenden.
Dieses wunderbare Essen fiir zwei ist schnell zubereitet und stebt in nur 10 Minuten auf dem Tisch. Auch der
Parmaschinken bleibt durch das schonende Garen schon zart. Einfach kostlich!

FUR 2 PERSONEN

2 Hihnchenbrustfilets ohne Haut
Salz und Pfeffer

2 Scheiben Parmaschinken

2 Salbeiblatter

¥ EL Weizenmehl

2 TL Olivenol

15 g Butter

200 ml trockener Marsala

Die Hahnchenbrustfilets zwischen zwei Lagen Backpapier mit dem Nudelholz flach rollen, bis sie
etwa 5 mm dick sind. Dabei vorsichtig rollen, damit die Filets nicht zerfallen. Das Fleisch mit Salz
und Pfeffer wiirzen, jeweils mit 1 Scheibe Parmaschinken umwickeln und 1 Salbeiblatt darauflegen.
Die Pickchen dann von beiden Seiten leicht mit Mehl bestauben. (Schinken und Salbei mussen nicht
mit einem Zahnstocher festgesteckt werden, durch das Panieren ist der Salbei ausreichend fixiert.)

Ol und Butter in einer grofen Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin bei mittlerer Hitze von jeder
Seite 3—4 Minuten braten. Zur Garprobe mit der Spitze eines scharfen Messers an der dicksten Stelle
ins Fleisch stechen. Ist der austretende Saft hell und klar, sind die Schnitzel durch. Die Schnitzel aus
der Pfanne nehmen und warm stellen.

Den Marsala in die Pfanne gieflen und bei starker Hitze etwa auf die Halfte einkochen lassen. Die
Sauce abschmecken, tiber die Hahnchenschnitzel gieflen und servieren. Als Beilage schmecken in
Olivenol gebratene Thymian- oder Rosmarinkartoffeln und ein schlichter Salat.
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Hinweise

Backofentemperaturen: Die angegebenen
Temperaturen gelten fiir konventionelle Backofen
mit Ober-/Unterhitze. Beim Backen und Garen
mit Umluft muss die Temperatur jeweils um etwa
20 °C reduziert werden. Backen und garen Sie
stets in der Ofenmitte.

Hygiene: Achten Sie bei der Zubereitung

von rohem Hahnchen auf peinliche Hygiene.
Waschen Sie benutzte Schneidebretter, Messer,
Arbeitsflichen und Ihre Hande nach Gebrauch
sorgfaltig heif ab. Fleisch und Gemiise nie auf
demselben Schneidebrett verarbeiten.
Hihnchenfleisch sollte vor der Zubereitung immer
grindlich gewaschen und getrocknet werden.
Obst und Gemiise vor der Verarbeitung immer
waschen, putzen oder bei Bedarf schilen.

Eier: Soweit nicht anders angegeben, werden Eier
in Grofle L verwendet.

EL und TL sind Abkiirzungen fiir Essloffel und
Teeloffel.

REGISTER UND HINWEISE



Fiir Martha Munro, eine grofSartige Lebrerin, der ich sebr viel verdanke.

Dank

In diesem Buch stehen wunderbare Rezepte, aber nicht alle stammen von mir. Ich habe deren
Urheber jeweils an geeigneter Stelle genannt, aber mein besonderer Dank gilt Roopa Gulati fur
ihr Hihnchenrezept mit Zitronengras und Kurkuma und dafur, dass sie mir beigebracht hat, wie
man ein perfektes konigliches Hihnchencurry macht. Eigentlich kommt in jedem meiner Biicher
mindestens eins von Roopas Gerichten vor. Und jedes Mal, wenn sie mir erzihlt, was sie gekocht
hat, bettle ich wieder um das Rezept. Danke, Roopa.

Ich mochte auch Faith Durand danken, die mich mit ihrer Webseite www.kitchn.com dazu
angeregt hat, Hihnchen in Milch zu garen sowie Helen und Hannah Toeman, die mir die
Hintergrinde der jidischen Kiiche (und der Zubereitung von Hahnchen) erklart haben. Und last
but not least danke ich der reizenden Bonnie Benwick, die fuir die Washington Post tiber Restaurants
und Essen schreibt und mir genaueste Anweisungen gegeben hat, wie man die libanesische

Knoblauchpaste Toum herstellt. Euch allen einen dicken Kuss mit Knoblaucharoma.

Meine Kollegin Bee Wilson ist immer die Erste, an die ich mich wende, wenn ich Hilfe bei
Fragen zur Geschichte brauche, und sie hat mich noch nie enttauscht. Niemand kennt sich in der

Geschichte der Kulinarik so gut aus wie sie. Dank dir, Bee.

Bei Fototerminen waren meine Assistentinnen Rachel Wood, Kathryn Bruton und Emma Godwin

von unschitzbarer Hilfe. Ohne euch hitten wir niemals so viele Gerichte fertig bekommen.

Im Hause Octopus Books gab uns Verlagsleiterin Denise Bates Ratschlage, wenn wir sie
brauchten, und hielt sich zuriick, wenn wir keine bendtigten. Eine bessere Verlegerin kann man
sich gar nicht wiinschen. Mein Dank gilt weiterhin Jonathan Christie, Sybella Stephens, Katherine
Hockley und Fran Johnson, die sich um das Design und all die vielen Entwicklungsstadien, die ein
Buch durchlauft, kiimmerten, und Kevin Hawkins und Terry Shaughnessy, die am Ende taten, was

besonders wichtig ist (ndmlich es zu verkaufen).

Lieber Ben, Ted und Gillies, ihr habt mehr Hihnchen verspeist, als man eigentlich sollte (selbst
wenn man sie mag). Danke, dass ihr durchgehalten habt. Vielleicht mache ich eines Tages ein Buch

tiber Sti8speisen, und dann seid ihr im siebten Himmel.

Und nun zum Team: Laura Edwards (Fotografie), Lucy Bannell (Lektorat), Miranda Harvey
(Grafik) und Joss Heard (Kiiche). Wir kennen uns gut, wir vertrauen einander und wir konnen
einander jederzeit Vorschliage machen, ohne dass sie gleich in der Luft zerrissen werden. Thr
alle habt weit mehr gegeben, als euer Gehalt rechtfertigen wiirde. Ich hoffe, ihr wisst, dass das
fir mich nicht selbstverstindlich ist. Es ist eine Freude, mit euch zusammenzuarbeiten. Wenn
auch nur eine oder einer von euch fehlen wiirde, wiren meine Biicher nicht halb so gut. Hier ist

Kreativitat in hochster Vollendung am Werk. Ich liebe euch alle.



»Ich wunschte, ich hatte
dieses Buch ge.rc/yrz'ebm I«
Nigella Lawson

»Ich liebe alles,
was Diana Henry kocht.«
Yotam Ottolenghi
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