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GU Rezepte

HAHNCHEN-FENCHEL-EINTOPF

Ein Rezept von HAHNCHEN-FENCHEL-EINTOPF, am 28.06.2026

Zutaten
FUR DIE ROUILLE 1 grofde rote Chilischote
2 Knoblauchzehen Meersalz
2 zimmerwarme Eigelb (M oder L) 1-2TL Weillweinessig
1EL Paprikamark (gibt esim turkischen 1/81 Olivendl
Feinkostladen, ersatzweise Tomatenmark) frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
FUR DEN EINTOPF 2 grofe rote Zwiebeln
2 Knoblauchzehen 1 Knolle Fenchel (mit Griin)
400 g festkochende Kartoffeln 1 Bio-Zitrone
2 Anchovisfilets (in Ol) 500 g Hahnchenbrustfilet (ohne Haut; auch fein:
entbeinte Hahnchenkeulen)
Meersalz frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
2-3 Zweige Thymian 3-4EL Olivendl
1/81 Wermut (ersatzweise Weillwein) 1Dose geschalte Tomaten (400 g Inhalt)
1/21 Hihnerbrihe 1/2TL Safranfaden
ZUM SERVIEREN einige Baguettescheiben
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 665 kcal

Zubereitung

l. Fiir die Rouille Chilischote entkernen, waschen und fein hacken. Knoblauch schélen und mit der Halfte der Chili (der Rest
wird beim Eintopf verwendet) und etwas Meersalz im Mérser zu einer Paste zerstofien. Mit Eigelben, Essig und
Paprikamark in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen verriihren. Dann das Ol langsam (!) in einem diinnen
Strahl dazugeben und dabei fortwdhrend weiter mit dem Schneebesen riihren, sodass eine dickliche Creme entsteht.
Rouille mit Salz und Pfeffer abschmecken und kiihl stellen.

Flr den Eintopf Zwiebeln schélen, ldngs halbieren und in dlinne Spalten schneiden. Knoblauch schélen und nur leicht
andriicken. Fenchel waschen, putzen, vierteln und in feine Streifen schneiden, Griin fein hacken. Kartoffeln schalen,
waschen und grob wiirfeln. Zitrone hei waschen, abtrocknen und 2 - 3 Streifen der Schale diinn abschalen. Anchovis fein
hacken. Das Hahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen, in fingerdicke Scheiben schneiden, salzen und pfeffern.
Thymian waschen und trocken schitteln.

In einem groRen Topf 3 EL Ol erhitzen. Darin das Hahnchenfleisch in zwei Durchgangen scharf von allen Seiten anbraten.
Dann herausnehmen und in eine Schiissel umfillen.
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4. Zwiebeln, Fenchel und Kartoffeln in den Topf geben und ca. 5 Min. anrésten, dabei tibriges Ol dazugeben. Knoblauch,
restliche Chili, Zitronenschale und Anchovis kurz mitrésten und mit Wermut abloschen. Dosen tomaten samt Saft
hinzufligen (ich zerdriicke dabei die Tomaten mit der Hand und entferne auch gleich die Stielansatze), ebenso Briihe,
Safranfaden und den Thymian. Eintopf ca. 10 Min. leicht kdcheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind, dann das
Hahnchenfilet samt Fleischsaft dazugeben. Die Hitze reduzieren und das Fleisch ca. 5 Min. ziehen lassen.

5. Thymian entfernen, Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken, auf Teller verteilen und mit dem Fenchelgriin bestreuen.
Die Rouille zum Servieren auf dem Eintopf verteilen oder auf die Baguettescheiben streichen.
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