Hahnchenfilet in Rotwein

Zutaten (4 Personen)

» 750g Hahnchenbrustfilet(s)
» 150g Schalotte(n)

» 3 Knoblauchzehe(n)

» 200g Moéhre(n)

» 7509 Kartoffel(n)

» 2 EL Olivendl

» Salz & Pfeffer

» 1 EL Tomatenmark

» 100ml Rotwein

» 700ml Instant-Huhner-Briihe
» 1 Zitrone(n)

» 2 EL Kréauter der Provence
» 1-2 EL Sof3enbinder

Bewertung

Beschaffung
in jedem Discounter

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 21.07.2004

Fleisch-Gerichte » Hahnchen

Zubereitung

1. Fleisch waschen, trockentupfen und in grobe Woirfel
schneiden. Schalotten und Knoblauch schalen und halbieren.
Mohren und Kartoffeln schalen und waschen. Die Mohren in
dicke Scheiben schneiden. Kartoffeln grob wirfeln.

2. Olivendl in einem Schmortopf erhitzen. Hahnchenwirfel
darin ca. 4min rundherum anbraten. Rsetliche vorbereitete
Zutaten zufligen und ca. 4min mit anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Tomatenmark einrithren und kurz darin
anschwitzen. Mit Rotwein abléschen, die Flussigkeit bei
mittlerer Hitze zur Halfte einkochen lassen. Huhnerbriihe
zugielRen. Zugedeckt 15-20min schmoren lassen.

3. Zitrone heil waschen und in Scheiben schneiden.
Scheiben halbieren. Ca. 5min vor Ende der Garzeit in den
Hahnchentopf geben. Krauter in den Fond geben.
SoRenbinder einriihren und kurz aufkochen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Auf einer Platte anrichten. Mit
Krautern garniert servieren. Dazu schmeckt Baguette.

Néahrwerte: 400kcal/E469/F7g/KH31g pro Portion

Rezept-Nr: 1167
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