Rotwein-Hdhnchen mit Pilzen und Spatzle

Fiir 4 Personen

Hihnchen:
4 Hiahnchenbriiste 500 ml Rotwein 2 Karotten
2 Petersilienwurzeln 1 Zwiebel 0.5 Stange Porree

3 Zweige Rosmarin 2 Zehen Knoblauch 500 ml Gefliigelfond
1 EL Tomatenmark Salz, Pfeffer

Spétzle:

250 g Mehl 3 Eier 100 ml Wasser
1 EL Butter Petersilie Salz, Muskat
Pilze:

400 g Pilze 1 EL Butter Salz, Pfeffer

H&hnchen:

Das Gemiise schélen, in grobe Stiicke schneiden und in eine grofie Schiissel geben. Knoblauch
und Rosmarin hinzufiigen und alles mit Rotwein auffiillen. Die Héhnchenbriiste leicht salzen
und ebenfalls dazugeben. Das Ganze im Kiihlschrank fiir einige Stunden marinieren. Danach
das Fleisch aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen. In etwas Olivendl anbraten, aus der
Pfanne nehmen und beiseitestellen.

Das abgetropfte Gemiise in die Pfanne geben, anschwitzen, 1 Loffel Tomatenmark dazugeben
und mit der Marinade abléschen. Einkochen lassen, mit dem Gefliigelfond auffiillen und noch-
mals einkochen.

In der Zwischenzeit das Fleisch im Ofen bei 160 Grad 7-10 Minuten garen. Vor dem Anrichten
die Hihnchenbriiste noch einmal kurz in den reduzierten Fond geben.

Spitzle:

Die Eier mit dem Wasser verquirlen und mit Salz und Muskat wiirzen. Das Mehl sieben und
dazufiigen. Den Teig vermengen und entweder per Hand oder in einer Kiichenmaschine aufschla-
gen. In der Zwischenzeit gesalzenes Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Teig mit
einer Reibe oder einer Presse in das leicht sprudelnde Wasser geben. Die Spétzle aufsteigen und
danach kurz ziehen lassen. Aus dem Topf nehmen und in einem Sieb abtropfen. Danach in etwas
Butter kurz anbraten und bei Bedarf nachwiirzen. Mit etwas frischer Petersilie durchschwenken.
Pilze:

Die Pilze sdubern und klein schneiden. In eine heifle Pfanne geben und danach die Butter hin-
zufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten:

Spétzle und Rotwein-Huhn mittig auf Teller platzieren. Die Pilze obenauf legen und alles mit
frischen Kréutern garnieren.
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