Kohlrabitopf mit Hahnchen

Zutaten (4 Personen)
» 1 Bd. Suppengrin

» 1kg Kohlrabi

» 4009 Kartoffel(n)

» 4 Hahnchenkeule(n)

» 1 EL Ol

» 1l Instant-GemlUise-Briihe
» 1 Lorbeerblatt/ -blatter
» 1/2 Bd. Petersilie

» 1/2 Bd. Schnittlauch

» 2 EL Sol3enbinder

» 2 EL sUiRBer Senf

» Pfeffer

» 1 Prise Muskat

Bewertung

Beschaffung
in jedem Discounter

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 29.01.2005

Suppen » Eintépfe

Zubereitung
1. Das Suppengrin waschen, putzen bzw. schalen. Kohlrabi,
Kartoffeln schalen und waschen. Das Suppengrin und die
Kartoffeln in Wdurfel bzw. Sticke, Kohlrabi in Spalten
schneiden.

2. Hahnchenkeulen abbrausen und mit Kulchenpapier
trockentupfen. Das Ol in einem groRen Topf erhitzen. Die
Keulen darin von jeder Seite ca. 5min anbraten. Suppengrtin,
Kohlrabi und Kartoffeln zufligen. Zugedeckt bei kleiner Hitze
etwa 10min braten. Brihe und Lorbeer dazugeben, zugedeckt
ca. 20min kocheln lassen.

3. Krauter abbrausen, trockenschitteln und hacken. Die
Keulen aus dem Topf nehmen und warm stellen. Den
SoRenbinder in das Gemise riihren, kurz aufkochen lassen.
Dann den Senf unterrihren und den Eintopf mit Pfeffer,
Muskat wiirzen.

4. Die Hahnchenkeulen mit dem Gemise auf Tellern
anrichten und mit den gehackten Krautern bestreut servieren.

Tipp: Statt mit Keulen kann man den Eintopf auch mit
Hahnchenbrustfilet ohne Haut zubereiten. Dann je Seite nur
ca. 3min anbraten.

Nahrwerte: 500kcal/E43g/F26g9/KH24g pro Portion

Rezept-Nr: 1457
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