In der KW27 gibt es Huhn in Rotwein geschmort:

=* Bestellen Sie diese Meniikiste bis zum Freitag, den 02. Juli,
11:00Uhr. Wir liefern in der Folge-Woche zwischen dem 06. und 09.
Juli. Den Komplett-Preis erfahren Sie telefonisch unter
05101-916307.

= Bestellen Sie im Online-Shop unter "Sortimente" die "Chefkoch
Meniikiste™

=* Hier finden Sie das Rezept der laufenden Woche: Tarte mit
Erdbeeren

Dazu finden Sie in lhrer Chefkoch Meniikiste folgende Zutaten fiir 4
Personen:

1 Hahnchen, B0g Speck, 1509 Swiebel, 150g Parree, 1009 Mahren, 1
Knoblauchknolle, 200g Steinchampignons, glatte Petersilie, Thymian,
hajoran, /olg Granala

Zusatzlich benitigen Sie:

0,71 Rotwein (z.B. Bourgogne Passetoutgrain, rot von der Domaine d'Heilly-
Huberdeau), Planzendl, Butter, 2 Lorbeerhlatter, 171 Tomatenmark

Zubereitung:

Dias Hahnchen innen und aulien waschen, anschlielfend gut tracken tupfen
und in 8 Sticke teillen. Speck wirdeln, Zwiebel und 1 Knoblauchzehe schalen
und fein wirfeln, Mdhren und Porree putzen und wiirfeln. 3 Dweige Petersilie,
3 Zweige Thymian und 3 Zweige Majoran zu einem striulfichen zusammen
binden. Den Ofen auf 200 Grad varheizen, Ol in einem Schmartopf oder Bréater
erhitzen. Die Hahnchenteile salzen und pfeffern, Speck in dem Ol hellbraun
anbraten, etwas Butter zugeben, aufschaumen lassen. Hahnchen in den Topf
geben und von allen =eiten goldgelb anbraten, Gemidse zugeben und alles 10
binute mit braten, Tomatenmark zugeben und kurz mit anschwitzen. Den
Weln angielien, Krauter und Lorbeer zugeben, Topf schlielien und alles im
Cfen ca. 30-40 Minuten schmoren. Die Kartoffel schalen und in Salzwasser
gar kachen, abgielffen und mit ein paar Butterstickchen grob stampfen. Die
Champignons putzen und halbieren. Mach 30- 40 Minuten das Fleisch aus der
mauce nehmen. sauce durch ein feines Sieb passieren, eventuell etwas
reduzieren lassen. das Hahnchen wieder zurck in die sauce geben, Filze
zugeben und alles offen ca. 5 Minuten zu Ende garen. Guten Appetit!

Unser Wein-Tipp dazu: Am besten den Wein, den sie auch zum
Kochen genommen haben!



