Huhn mit Gingkoniissen

375 g Gingkoniisse (Dose) 1 Huhn (1,25 kg) 3 Schalotten
6 Sch. Ingwerwurzel 2 EL Reiswein 1 TL Salz
weifler Pfeffer

Frische Gingkoniisse in kochendem Wasser einweichen, dann abtropfen lassen und schilen. Die
beiden Enden entfernen und mit einem Zahnstocher den bitteren Kern herausdriicken, dann die
Niisse erneut einweichen.

Das Huhn in kochendem Wasser briithen, anschlieBend unter flieBendem kalten Wasser waschen.
Abtropfen lassen und, mit der Brust nach oben, in einen Schmortopf legen.

Die restlichen Zutaten, aufler den Gingkoniissen, hinzufiigen und mit Wasser bedecken. Das Was-
ser zum Kochen bringen, dann die Temperatur herunterschalten und alles 15 Minuten kécheln
lassen. Das Huhn wenden, die Gingkoniisse dazugeben und den Topfinhalt weiterktécheln lassen,
bis das Huhn ganz weich ist.

Das Huhn herausnehmen und in der Mitte ldngs zerteilen, dann quer in Scheiben schneiden. In
seiner urspriinglichen Form auf einer Platte anrichten. Die Gingkoniisse mit einem Schaumléffel
aus der Briihe heben und um das Huhn verteilen. Das Gericht sofort servieren.
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