Unser Rezept
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Franzosischer Klassiker auf herbstlich elsassische Art

Zutaten

1 Bio- Weidehadhnchen

Marinade:
400ml Riesling
300ml Hihnerbrihe
1 Lorbeerblatt
2 Knoblauchzehen gepresst
1 Nelke
Pfefferkorner

2EL Mehr

1EL Butter
2 Zwiebeln , gestlckelt
4 Karotten , geschnitten
4 Kartoffeln, geviertelt

200g Pfifferlinge
100ml| Rahm (Sahne)
Salz, Pfeffer

Brihe:
Suppengemise
Lorbeerblatt
Pfeffer
Zwiebeln

Beilagen:
Spétzle oder Bandnudeln

Zubereitung

Das Huhn waschen, abtupfen und zerlegen.

Die Fligel und das Gerippe mit den
Zutaten fur die Huhnerbrihe in einen grossen Topf
geben und min 20min kochen lassen.
Anschliessend die Briihe abseihen und das Fleisch
von den Knochen dazutun.

Die Zutaten fir die Marinade
in eine Schussel geben,
Das steingriibler Weidehahnchen
darin Uber Nacht einlegen.

Am néchsten Tag das Huhn aus der Marinade
Nehmen, abtropfen lassen und mit Mehl bestéduben

Butter in einem Bréater oder Topf erhitzen und
die Hihnerteile gut anbraten.

Die Zwiebeln und Pfifferlingen dazugeben
und mit dinsten. - Mit der Marinade abldschen.

Das Gemlse dazugeben
und alles zugedeckt bei kleiner Hitze

mindestens 1 Stunde kdcheln lassen.

Die Hitze reduzieren und den Rahm dazugeben
Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken

A Gude
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