Hahnchen a la Bjorn

Fiir 4 Personen:

1 Hahnchen 12 Zwiebel 12 Sellerie

12 Lauch 1 Biozitrone 500 ml Hithnerfond
250 ml Weiflwein 250 ml Sahne Olivenol

Salz, Pfeffer, Zucker Knoblauchzehe 250 g Brombeeren

Das Huhn zerlegen und die Keulen und Fliigel in einem grofien Topf in Olivenol anschwitzen bis
sie schén angebraten sind.

In der Zwischenzeit das Suppengemiise und die Zitrone kleinschneiden.

Wenn die Hiithnerteile schén braun sind, in den Topf dazugeben. Den Fond, Weiliwein und die
Gewiirze in Topf geben. Das Gangze fiir ca. eine Stunde kocheln lassen.

Den Sud durch ein Sieb driicken, die Brombeeren dazugeben und mit dem Stabmixer mixen.
Erneut durch ein Sieb in eine Pfanne sieben und erneut einkochen lassen (auf ca. 2/3 der Ur-
sprungsmenge), Sahne mit dem Schneebesen einriihren. Das Fleisch von den Schlegeln pulen und
in die Sofle geben.

Die Hiithnerbriiste salzen, pfeffern und mit Zucker einreiben. Fiir ein paar Minuten auf den Grill
legen und bei ca. 180 Grad fiir 8-10 Minuten grillen.

Die Sofle auf den Teller geben, die geschnittene Hithnerbrust darauf legen, mit Petersilie deko-
rieren.
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