GENIESSEN WIE BRUNO
IN FRANKREICH

Diogenes



*unverbindliche Preisempfehlung

RAISINS ROTIS AVEC
POULET BRAISE AU VIN

In Wein geschmortes Huhn mit gebackenen Trauben

FUR 4 PERSONEN

- 4 Zwiebeln, geschilt und gehackt - 15 Bund Rosmarin, gehackt
- 600g Kartoffeln, geschalt - 300 ml Weifiwein
- 2 grofie Fenchelknollen - 200 ml Hiihnerbriihe
- 1,5 kg Freilandhuhn, - 1 Knoblauchknolle, halbiert
zerlegt in 8 Stiicke - 1Zitrone in Scheiben geschnitten
- Salz und Pfeffer - 2 Handvoll rote Traubenbeeren
- 3 EL Olivendl - einige Blitter glatte Petersilie, gehackt

Backofen auf 190 °C (Umluft 170 °C) vorheizen. Kartoffeln grob schneiden. Fenchel-
knollen putzen und in 6 Stiicke schneiden. Hiihnerfleisch wiirzen. Ol in einem
Schmortopf auf mittlerer Flamme erhitzen. Fleisch nach und nach anbraten und auf
einem Teller beiseitestellen. Zwiebeln und Fenchel leicht anbraten, bis sie weich, aber
nicht gefarbt sind. Das Fleisch in den Topf zuriickgeben, Rosmarin hinzufiigen und
auf mittlerer Stufe anbraunen lassen. Wein dazugeben und zum Kochen bringen,
dann die Hitze verringern und die Fliissigkeit um die Halfte reduzieren. Brithe und
Kartoffeln hinzufiigen. Knoblauchhilften zwischen die Hiithnerstiicke legen und das
Ganze wieder vorsichtig zum Kochen bringen. Alles auf ein Backblech geben, Zitro-
nenscheiben dazwischen legen, ca. 30 Minuten backen. Nach 10 Minuten die Trau-
benbeeren in der Backform mit etwas Ol betriufeln und im Ofen mitbacken. Die
Beeren zum Fleisch geben. Petersilienblitter tiber das Gericht streuen und servieren.
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