Lieblingsrezepte >

vom Kunden fiir den Kunden remmel+sohn

Herzhafter Hahnchen Eintopf

Zutaten:

2 Freiland Maishanchenbrust mit Haut und Knochen (ca. a, 5009g), 2 Zwiebeln, 4 Stiele Blattpetersilie, 3 Stiele
Thymian, 2 Lorbeerblatter, 1 TL schwarz Pfefferkdrner, 4 Pimentkorner, 400g Karotten, 3 Lauchzwiebeln, 400g
Champignons, Salz, Pfeffer, 3 EL Butter, 3 EL Mehl, 200g Schlagsahne, 2 mittelgroBe Kartoffeln (mehlig kochend),
200g tiefgefrorene Erbsen, 4 Scheiben Bauchspeck, gemahlene Muskatnuss.

Zubereitung:

Das Fleisch waschen. 1 Zwiebel halbieren. Schnittflache in einer heiBen Pfanne 2-3 Minuten rosten. Krauter waschen.
3 Liter Wasser, Fleisch, Zwiebel hdlfen, Lorbeer, Krauter, Pfeffer- und Pimentkérner aufkochen und ca. 1 Std kécheln
lassen.

Karotten und Kartoffeln schalen und in dicke Scheiben schneiden. 1 Zwiebel schadlen und in grobe Wiirfel schneiden.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in ringe schneiden. Pilze sdubern und halbieren.

Fleisch herausheben und etwas abkihlen lassen. Briihe durchsieben, salzen. 1 2 Liter abmessen, Rest anderweitig
verwenden. Zwiebelwiirfel und 34 der Pilze im heiBen Fett ca. 2 Minuten dinsten. Mit Mehl bestauben, anschwitzen.
Mit Briihe und sahne abldschen. Karotten und Kartoffeln zufiigen. Ca. 15 Minuten kocheln. Fleisch von Haut und
Knochen l6sen, in Stiicke zupfen. Mit Erbsen und lauchzwiebeln zufiigen. Unter gelegentlichem Riihren ca. 10 Minuten
kdcheln. Speck in einer beschichteten Pfanne ohne fett knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Rest der
Pilze im heiBen speckfett ca. 3 Minuten braten, wiirzen. Speck und Pilze untermischen, Eintopf mit Muskatnuss
abschmecken und anrichten.

Guten Appetit
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