Rosmarin - Hahnchentopf

Zutaten: fiir 2 Personen

2 Hahnchenschenkel (5009)
2 Karotten (125 g)

1 weille Petersilienwurzel
125 g Lauch

150 g Zucchini

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

1 EL Tomatenmark

1/8 Liter trockener Weiswein
100 ml Hihnerbrihe

1 EL frischer Rosmarin

1 — 2 EL Worcester Sauce

Zubereitung:

Von den Hahnchenschenkeln mit einem kraftigen Zug mit den Handen die Haut von der dicken Stelle
Uber den Knochen abziehen und entsorgen.

Das Hahnchenfleisch waschen, etwas trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Gemisesorten waschen, putzen.
Karotten und weile Petersilienwurzel mit dem
Sparschaler schélen, in Ringe oder Wiirfel schneiden.

Zucchini waschen, samt der Schale in grobe halbe
Scheiben schneiden.

Lauch der Lange nach durchschneiden, waschen, in
halbe Lauchringe schneiden.

Knoblauchzehe in feine Wiirfel schneiden.

Rosmarinnadeln vom Zweig abstreifen, mit einem
Messer etwas kleiner schneiden.

2 EL Olivendl in einem schweren Bratentopf mit Deckel erhitzen.

Die Hahnchenschenkel darin ringsum anbraten, anschlieRend kurzfristig aus dem Topf nehmen.
Das ganze vorbereitete Gemise auf einmal in den Topf geben, unter mehrfachem Wenden kurz
anschmoren.

Mit dem Weiswein abléschen und aufkochen.

Tomatenmark, Salz, Pfeffer, klein geschnittenen Rosmarin, Brihe und die Hahnchenschenkel hinzu
geben und mit einem Kochdeckel zugedeckt, etwa 1 Stunde langsam schmoren lassen.

Den Hihner- Gemusetopf nach persénlichem Geschmack nochmals mit Salz, Pfeffer und 1 — 2 EL
Worcester Sauce abschmecken.

Zu diesem pikant gewirztem Eintopfgericht kann man als weitere Beilage Brot oder Baguette
(zum Austunken der Solde) servieren.
Sehr gut schmecken aber auch Salzkartoffeln oder Reis dazu.

Kalorienangaben

Eine Portion Rosmarin- Hahnchentopf enthalten ca. 520 kcal und ca. 24 g Fett






