Hdhnchen-Ragout mit Semmelkren

Fiir 4 Personen
1 Freilandh&hnchen (ca.1200 g) 1 Bund Suppengemiise 1/2 TL Pfefferkorner

Salz 600 g Mohren 1 Schalotte
4 EL Butter 1 Prise Zucker 2 TL Mehl
Pfeffer 1 Prise Muskat 2 Zwiebeln
5 g Ingwer 150 ml Rotwein 1 Brotchen
15 g Meerrettich 80 g Sahne

Héahnchen innen und auflen waschen, Brust und Keulen auslésen. Das Keulenfleisch vom Kno-
chen l6sen.

Das Suppengemiise putzen und grob wiirfeln.

H&ahnchenkarkasse mit dem Suppengemiise in einen Topf geben, soviel Wasser angieflen, bis alle
Knochen bedeckt sind. Pfefferkérner und Salz zugeben und ca. 1 Stunde auskochen. Anschlie-
Bend die Briihe passieren.

Die Mohren putzen und in Scheiben schneiden.

Schalotte schilen, fein wiirfeln.

In einem Topf etwas Butter erhitzen und die Schalotte darin anschwitzen. Mit einer Prise Zu-
cker bestreuen, die Mohren zugeben, mit der Halfte vom Mehl bestduben und mit 200 ml Briihe
auffiillen. 15 Minuten leicht kocheln lassen, mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken.
In der Zwischenzeit Hahnchenbrust und Keulenfleisch in ca. 3 cm grofle Stiicke schneiden.

Die Zwiebeln und Ingwer schélen. Die Zwiebeln fein schneiden. In einem Topf etwas Butter er-
hitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

Das Fleisch zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und rundum anbraten. Dann leicht mit rest-
lichem Mehl bestduben, mit 80 ml vom Gefliigelfond und Rotwein abléschen. Ingwer fein reiben
und zugeben, alles ca. 8 Minuten kécheln lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Semmelkren das Brotchen in 5 mm grofie Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne restliche Butter schmelzen und die Brotwiirfel darin goldbraun résten. Dann mit
ca. 150 ml vom Gefliigelfond iibergieflen und alles zu einem lockeren groben Brei riihren.
Meerrettich schilen, fein reiben und unter den Brei mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum H&ahnchenragout die Sahne zugeben und nochmals etwas kocheln lassen.

Die Fleischstiicke aus dem Topf nehmen, die Sauce fein piirieren und abschmecken. Dann die
Fleischstiicke wieder einlegen.

H&ahnchenragout mit Méhrengemiise und Semmelkren anrichten.

Vincent Klink am 02. November 2017



