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Dies Rezept eignet sich hervorragend fiir eine 3 In einem Briter (es geht auch ein grofler

Sommerparty. Die Tomaten und der Rotwein Kochtopf) auf der Herdplatte das Olivenol
geben dem Héhnchenfleisch einen erhitzen und die Hahnchenkeulen darin von
unnachahmlichen Geschmack, der einen in allen Seiten anbraten, nach einigen Minuten
Urlaubsstimmung versetzt. den Knoblauch und die Zwiebeln kurz mit
braten. Zum Schluss die Kriuter zugeben und
Fiir 4 Personen: etwa 1 Min. mit braten..
-6 Hdhnchenkeulen (ca. I - 1,2 kg)
250 g frische Champignons 4 Die Tomaten und die Oliven in den Briter
1 kg Tomaten oder geben und mit 1 Flasche Rotwein abldschen,
1 groffe Dose Tomaten ohne Saft das Lorbeerblatt zugeben. Insgesamt etwa
200 g schwarze Oliven 45 Min. zugedeckt schmoren.
1 Flasche trockenen franzésischen Rotwein
3 EBL Olivenol 5 Inzwischen die Pilze waschen und putzen.
250 g kleine Zwiebeln Die groBBen Pilze halbieren, leicht salzen und
2 Knoblauchzehen 10 Min. vor SchluBl zugeben. Am Ende der
1 Lorbeerblatt Bratzeit sollte die So3e etwa auf die Halfte der
1 EfL. Basilikum urspriinglichen  Fliissigkeit reduziert sein.
1 Epl. Thymian Sollte das nicht der Fall sein 10 Min vor
1 Epl. Majoran Bratende 2/3 der Fliissigkeit in einen anderen
Salz, Pfeffer Topf umfiillen und dort auf die Halfte
(600 g Kartoffeln) reduzieren. Danach die SoBle wieder in den
Briter geben und alles noch etwas ziehen
lassen.

Man kann das Gericht mit Kartoffeln als
Séttigungsbeilage kochen, dann wird das ganze 6 Mit Salz und groben Pfeffer abschmecken,
fast ein Eintopfgericht. Ohne Kartoffeln ist es die SoBe evtl. andicken.

etwas eleganter.

1 ) ) Dazu Baguette
Die Tomaten mit kochendem Wasser
iibergieBen und hduten. Den Knoblauch putzen e ke ks A sk e Ak
und in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln X X
pellen. Evtl. Kartoffeln schélen. X . L
* Guten Appetit *
2Von den Hihnchenkeulen die Haut entfernen, : i
kurz abspiilen, trockentupfen. An dem Gelenk : i
oA Ak kA kA kA Ak kA Ak Ak ok Ak k

zerteilen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

,»Rote Kochrezepte* mit freundlicher Verdffentlichungsgenehmigung des

Gourmet-Kochs Karl Heinz Munzel, Hardegsen




