KGZ

Hauptgang

Hahnchen nach Paul's Art

Rezept fir 4 Personen

Zutaten :

Legende: TL = Teeloffel, EL = Essl6ffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
20 gr getrocknete Steinpilze

1 frisches Poulet, ca. 1,2 kg

1EL Gewurzmischung (Hauptanteil Salz, Paprika- und Pfeffer)
1/2 EL eingesottene Butter (oder Kochbutter)

50 gr Speckwirfeli

1 feingehackte Zwiebel

2 gepresste Knoblauchzehen

2 geschélte und gevierteilte Tomaten

2EL (gestrichen) Mehl

2-3dl Rotwein

2-3 dl kraftige Huhnerbriihe

Thymian, Pfeffer und Streuwiirze

Zubereitung:

Pilze mindestens 30 Minuten vor Gebrauch in warmen Wasser
aufquellen lassen

Poulet Das Poulet in Ragoutstiicke schneiden, mit Gewtrzmi-
schung einreiben. Die Butter erhitzen und das Fleisch darin
beidseitig, lagenweise anbraten. Aus der Pfanne nehmen
und auf die Seite stellen.

Mehl Im Bratsatz kurz anrésten und danach Speckwdirfel, Zwie-
Speckwirfel, Zwiebel, Knoblauch beln sowie Knoblauch andiinsten Pilze und Tomaten dazu-
Pilze und Tomaten geben und mitdinsten.

Rotwein sowie Pilzeinweichwasser Mit dem Rotwein und dem Pilzwasser (abgesiebt) ablo-

schen und die Hihnerbriihe dazugiessen.

Huhnerfleisch Die Huhnerstiicke in die Sauce legen, mit Thymian, Streu-
wirze sowie Pfeffer abschmecken und wéhrend zirka
40 Minuten zugedeckt leise kdcheln lassen. Nach der Gar-
zeit eventuell die Sauce noch etwas einreduzieren.

Nach Geschmack abschmecken

Tip: Die Pouletsstiicke kbnnen — damit es weniger kalorienreich wird — enthautet werden. Um der
Sauce noch mehr Gehalt zu geben, kann 1-2 dl DemiGlace zugefuigt werden. — Schmeckt tbrigens
am néchsten Tag, aufgewarmt noch besser!

Kochrezept von Paul Birgi (dem Z'Morgekoch in Roquebrune) 26. Juni 1999



