Hahnchen-Fenchel-Eintopf

Herrlich duftender Eintopf

Oh, schon wieder ein Eintopf, und dies innerhalb weniger Tage.
Dies ist auch ungewdhnlich fir mich. Aber ich bin in dem
Kochbuch ,Reisehunger”, als ich die Rezension dazu schrieb,
auch an diesem Rezept hangen geblieben. Dieses Gericht stammt
aus Frankreich.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/19/haehnchen-fenchel-eintopf/
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Leicht scharfe Tomaten-Mayonnaise

Ich habe das Rezept natirlich abgeandert. Die Rouilette — eine
Art scharfe Tomaten-Mayonnaise — bereite ich nicht in der
Weise zu, dass ich das Olivenol in einem dunnen Strahl mit dem
Schneebesen mit den restlichen Zutaten verruhre. Ich habe sehr
guten Erfahrungen damit gemacht, alle Zutaten in eine hohe,
schmale Ruhrschiussel zu geben und mit dem Purierstab zu
purieren. Die Rouilette wird beim Servieren des Eintopfs
entweder auf den Eintopf gegeben oder mit dem mitgereichten
Baguette gegessen. Die Menge der Zutaten fur die Rouilette
ergeben eine grolBere Menge. Die Rouilette kann man aber auch
mit anderen Gerichten servieren oder sie einfach gekuhlt mit
Brot oder Schrippen essen.

Ich habe den Eintopf auch nicht nur 15 Minuten gegart. FUr
mich muss ein Eintopf lange garen, damit er Geschmack gekommt.
Daher bekommt er bei mir eine Garzeit von einer Stunde.



Feines Aroma

Der Eintopf hat nach dem Garen einen aromatischen Duft

Fenchel, Zitrone und Thymian.
Zutaten fiir 2 Personen:
Fiir die Rouilette:

=1 rote Chilischote
= 2 Knoblauchzehen
=1 5 EL Tomatenmark
=2 TL WeilBweinessig
» 2 Eigelbe

= 125 ml Olivenol

= Meersalz

= schwarzer Pfeffer

Fur den Eintopf:

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen
=1 rote Chilischote
= 1 Fenchelknolle

nach



= 200 g Kartoffeln

= 200 g Hahnchenbrust

=1 Bio-Zitrone

= 2—3 Sardellenfilets (Glas)

= 125 ml trockener WeiBwein

= 250 ml Gemiusefond

= 200 ml stuckige Tomaten (Dose)
=1 %5 TL getrockneter Thymian
=2 g gemahlener Safran

= Meersalz
= schwarzer Pfeffer
= Olivenol
= Baguette
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std. 5

Min.
Fur die Rouillette:

Knoblauchzehen schalen. Chilischote putzen. Beides
kleinschneiden. Knoblauch, Chili, Tomatenmark, Essig, Eigelbe
und Olivenol in eine schmale, hohe Ruhrschiussel geben. Mit dem
PlUrierstab purieren. Kraftig mit frisch gemahlenem Meersalz
und Pfeffer wurzen und abschmecken. In eine kleine Schale
geben und im Kihlschrank kalt stellen.

Fur den Eintopf:

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel 1in Streifen
schneiden, Knoblauch kleinschneiden. Chilischote putzen und in
Ringe schneiden. Fenchel putzen, Fenchelgrin beiseite legen.
Fenchel langs halbieren, dann vierteln und in grobe Stlcke
schneiden. Kartoffeln schalen und ebenfalls grob zerkleinern.
Hahnchenbrust langs halbieren und quer in Scheiben schneiden.
Von der Bio-Zitrone 2-3 Streifen der Schale abschneiden und
kleinschneiden. Sardellenfilets ebenfalls kleinschneiden.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und Gemiise, Kartoffeln und



Hahnchen scharf einige Minuten darin anbraten. Zitronenschalen
und Sardellenfilets dazugeben und kurz mit anbraten. Mit
WeilBwein abldéschen. Fond dazugeben. Dann Tomaten dazugeben.
Thymian und Safran hinzugeben. Kraftig mit frisch gemahlenem
Meersalz und schwarzem Pfeffer wirzen, alles verruhren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

Im tiefen Suppenteller mit Rouilette und Fenchelgrun
angerichtet

Kurz vor Ende der Garzeit Rouilette aus dem Kuhlschrank
nehmen. Fenchelgrun kleinschneiden. Eintopf abschmecken und in
zwel tiefe Suppenteller geben. Rouilette mit einem kleinen
Loffel portionsweise daruber verteilen. Mit Fenchelgrun
garnieren. Servieren und Baguette dazu reichen.



