Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Huhn mit Wintergemiuse
Ein Rezept von Huhn mit Wintergemise, am 09.04.2024
Zutaten
1 Brathuhn (etwa 1,2 kg) Salz
Pfeffer 1Stange Lauch
4 Mohren 4 Petersilienwurzeln
250 g Rosenkohl 100g durchwachsener Speck
2EL Butter 2EL Ol
2TL Kimmel nach Belieben 1/4 | helles Bier, Cidre oder Hihnerbriihe
1/2 Bund Petersilie
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 700 kcal

Zubereitung

1. Das Huhn waschen und mit Kiichenpapier abtrocknen. In 8 Stiicke teilen und mit Salz und Pfeffer einreiben.

2. Das Gemiuse waschen oder schalen und putzen. Den Lauch in etwa 2 cm dicke Ringe schneiden, die Mohren und die
Petersilienwurzeln in etwa 4 cm lange Stiicke teilen, den Rosenkohl ganz lassen.

3. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden. Butter und Ol in einem Schmortopf erhitzen, die Hiihnerteile darin rundherum gut
anbraten und wieder herausnehmen. Das Gemiise mit dem Speck im Bratfett anbraten, mit Kimmel nach Belieben, Salz
und Pfeffer wiirzen und mit der Fliissigkeit aufgieRen.

4. DieHihnerteile wieder dazugeben und zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 45 Min. schmoren. Die Petersilie waschen
und trockenschutteln, die Blattchen hacken und vor dem Servieren liber das Huhn streuen.
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