Schonecker Gefliigelmarkt

Hahnchen in Apfelessig

Zutaten: Zubereitung:

e 1 groRes Hahnchen (ca. 1,8 kg) Das Hahnchen in vier Teile zerlegen (Briste und Keulen) und mit Pfeffer

- 80 g Schalotten, geviertelt und Salz wirzen. Zuerst die Keulen in Butter anbraten, nach etwa 5 Mi-
. nuten die Hahnchenbrust hinzugeben und goldgelb anbraten. Schalotten

* 2 EL Apfelessig

beigeben und mit Apfelessig abldschen. Nun mit dem Gefltigelfond und
Weiwein auffillen.

1/4 1 WeiRwein
1/4 | Geflugelfond
1 Knoblauchzehe

Die zerdriickte Knoblauchzehe, das Lorbeerblatt und Thymian dazuge-
ben und 25-30 Minuten bei 200°C in den vorgewarmten Ofen stellen. Die

= 1 Lorbeerblatt Hahnchenteile herausnehmen und warm stellen. Den Fond auf etwa einen
= 1 Thymianzweig viertel Liter einkochen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

* Meersalz, schwarzer Pfeffer Dazu Gemuse (Brokkoli, Karotten) und Kartoffelknédel oder Salzkartof-
- Butter feln reichen.

Rezepte auf www.gefluegelmarkt-schoeneck.de




