Zutaten (4 Personen)
» 1 Hahnchen (Stlck)
» Salz & Pfeffer

» 4 Tomate(n)

» 1kg Kartoffel(n)

» 1759 Schalotte(n)

» 500g Champignons

» 1 Stiel Rosmarin

» 1/2 Bd. Thymian

» 2 Stiele Petersilie

» 2509 Schlagsahne

» 200ml Gefliigelfond

» 500g Spitzkohl

» 1 EL Butter/Margarine

Bewertung

Beschaffung

Kosten
11-15€

91-120min

angelegt am: 07.04.2005

guten Supermarkt

Zubereitungszeit

Krauter-Sahne-Hahnchen

Fleisch-Gerichte » Hahnchen

Zubereitung

1. Hahnchen waschen und trockentupfen. Von innen mit Salz
und Pfeffer wirzen. Fligel und Keulen zusammenbinden. Auf
eine mit Ol bestrichene Fettpfanne legen und im vorgeheizten
Ofen bei 150°C ca. 75min garen. Inzwischen Tomaten
waschen, putzen und kreuzweise einritzen. Kartoffeln schélen,
waschen und halbieren. Champignons putzen. Gemuse nach
ca. 30min Garzeit um das Hahnchen verteilen. Mit Salz und
Pfeffer bestreuen.

2. Krauter waschen und trockenschiitteln. Rosmarinnadeln
abstreifen. Thymian- und Petersilienblatter abzupfen. Kréuter
hacken und mit der Sahne verrtihren. Gefliigelfond zugielRen.
Nach ca. 45min Garzeit das Hahnchen mit der Halfte der
Krauter-Sahne-Mischung bestreichen.

3. Spitzkohl putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.
Fett erhitzen, den Kohl darin andiinsten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Mit 200ml Wasser abléschen. Zugedeckt ca. 12min
garen. Ca. 15min vor Ende der Garzeit Hahnchen mit Gbriger
Sahnemischung begieRen. Hahnchen und Gemuse auf einer
Platte anrichten. Mit Krautern garnieren und servieren.

Néahrwerte: 810kcal/E599/F45¢g/KH39g pro Portion
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Die Rezept-Datenbank - http://www.Rezept-Insel.de - ©2024 M.Hennicke



