Riesling-Hdhnchen

Fiir 4 Personen

1 frisches Hihnchen 1 Bund Suppengemiise 12 kleine frische Silberzwiebeln
1 EL Butterschmalz 300 ml Riesling 2 Zweige Thymian

100 ml Sahne 150 g Champignons 1 TL Mehlbutter

1/2 TL abgerieben Zitronenschale Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie

Das Hahnchen innen und auflen waschen, die Briiste auslosen, die Keulen und Fliigel abtrennen.
Suppengemiise putzen bzw. schélen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Knochen mit den Fliigeln
und dem Suppengemiise in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und ca. 1 Stunde auskochen.
Dann durch ein Sieb passieren. Kleine Zwiebeln schélen und evtl. halbieren. In einem Topf mit
1 EL Butterschmalz die Gefliigelteile mit den Zwiebeln rundum anbraten. Mit Wein und 200
ml vom zuvor gekochten Gefliigelfond abloschen. Thymian zufiigen und ca. 10 Minuten kochen.
Dann die Briiste aus dem Topf nehmen und die Keulen noch weitere 10 Minuten kochen. Dann
die Keulen herausnehmen und das Fleisch vom Knochen 16sen. Den Kochfond passieren und um
die Hélfte einkochen, Sahne zugeben. Die Champignons vierteln, mit dem Fleisch in den Fond
geben und nochmals kurz aufkochen. Den Fond mit Mehlbutter binden und mit abgeriebener
Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie fein hacken und untermischen. Dazu passen
gut diinne Bandnudeln.

Vincent Klink Mittwoch, 12. November



