Hdhnchen mit Steinpilzen
Zutaten fiir 4 Personen:

Gemiise

4 Mohren

2 Stangen Porre
% Knolle Sellerie
Pfeffer & Salz
Butter

Das Gemiise Verputzen, waschen und in 10 cm grofle Stiicke schneiden, in
einem Topf schichtenund mit etwas Pfeffer und Salz wiirzen, mit wenig
Wasser bedeckennund einen ERloffel Butter dazugeben.

Dann das Gemiise kochen, aber biffest vom Herd nehmen!

Gefliigel

1 groBes frisches Brathdhnchen
etwas Butter

3 ERBI. Ketschup
Hdhnchengewiirzmischung

1 Zwiebel

1 Bund Petersilie

Das Hdhnchen von innen und auBen waschen und abtropfen lassen.
1 EBI. Butter, 1 EBI. Hahnchengewiirz und 3 EBI. Ketschup mit Salz und
pfeffer in einem kleinen Topf erwdrmen und verriihren.



Das Hadhnchen von innen und auBen mit der Wiirzsofle einstreichen und mit
einer grob geschnittenen Zwiebel und der gewaschenen Petersilie den
Bauch fiillen und das gewiirzte und gefiillte Hahnchen sorgfdltig in diche
Alufolie einwickeln, damit die SoBe nicht auslaufen kann.

Das Hahnchen wird nun auf einem Blech bei 200 Grad Celsius im Ofen
ungefdhr 70-80 Minuten gegart.

Sofle

% Liter siiBe Sahne

10 Gr. getrocknete Steinpilze
1 EBI. Mehl

Die Steinpilze werden in einem Sieb abgespiiltund in drei Tasse Wasser
weich gekocht.

Den Pilzsud in den Topf in den Topf mit den Resten der Wiirzsofe giefien,
die Pilze aber fir spdter zur Seite stellen.

In den SoBentopf auch die Hdlfte des Gemiisewasser geben und wenn das
Hdhnchen gar ist, vorsichtig das Paket 6ffnen und den Hahnchensaft mit
in den Soflentopf geben.

Das Hadhnchen tranchieren und zum Brdunen mit der Haut nach oben gut
15 minuten bei 200 Grad Celsius in den Ofen schieben. Das Gemiise mit
einigen Butterflocken im Ofen miterwdrmen.

In der Zwichenzeit die Sofle nochmals aufkochen lassen und die Sahe mit
dem Mehl verriihrt dazugeben und bis zum Andicken kécheln lassen und
abschmecken.

Nun die Steinpilze hinzugeben.

Dazu frisches Baguette oder Brotchen reichen.

Das Rezept stammt von Karin Jiirgens.



