Hahnchengeschnetzeltes mit
Gemuse auf Kartoffelwurfeln

Mit kross gebratenen Kartoffelwlrfeln
Fur das Geschnetzelte habe ich es mir einfach gemacht und zweil
Schenkel mit Ruckenstick verwendet.

Und habe diese einfach mit dem Entbeinmesser entbeint und das
Fleisch kleingeschnitten.

Dazu gibt es diverses Gemuse.

Ein kleines So6fBchen bilde ich aus einem Schluck Sauvignon
blanc.

Und als Beilage gibt es Bratkartoffeln aus kross gebratenen
Kartoffelwlurfeln.
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Fur 2 Personen:

= 2 Hahnchenschenkel mit Riuckenstick
» Geflugelgewlrzmischung

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

= 12 mittlere Kartoffeln

= 2 Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 10 Kirschtomaten

=6 grolle, braune Champignons
= Sauvignon blanc

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.

Mit entbeintem Hahnchenschenkel



Schenkel entbeinen.
Fleisch in kurze Streifen schneiden.

In eine Schussel geben, mit der Gewurzmischung und Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Kartoffeln schalen.
In einem Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten garen.
Herausnehmen und abkuhlen lassen.

Kartoffeln in kleine Wurfel schneiden und 1in eine Schussel
geben.

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schalen und grob zerkleinern. Zwiebeln dabei in lange Streifen
schneiden.

Kirschtomaten achteln.
Champignons halbieren und dann in feine Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelwiirfel darin etwa 10
Minuten unter gelegentlichem Wenden kross anbraten. Salzen und
pfeffern.

Parallel dazu Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und Fleisch
und Gemuse darin einige Minuten kross anbraten.

Mit einem Schluck Weillwein abloschen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.
Abschmecken.

Kartoffelwlurfel auf zweli tiefe Teller verteilen.
Fleisch mit Gemlise und etwas Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Uberbackener, geschmorter
Chicorée mit
Bauchspeckwurfeln

Schon gegartes Gemuse

Ein Rezept flur ein sehr leckeres Gemusegericht.
Geschmorter Chicorée ist etwas sehr feines.

Wirze geben die ohne Fett gebratenen Bauchspeckwlrfel.

Und der mittelalte Gouda, mit dem ich die geschmorten Chicorée
kurz vor Ende der Garzeit noch Uberbacke.

Gewurzt wird nur leicht mit Salz und Pfeffer.
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Fur 2 Personen

4 Chicorée (etwa 800-1000 g)

= 200 g durchwachsenerBauchspeck
= 150 g mittelalter Gouda

= Riesling

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Speck in kleine Wiurfel schneiden.

In einer Pfanne mit Deckel ohne Fett einige Minuten sehr kross
und knusprig braten.

Speck herauszunehmen. Warmhalten.

Chicorée im ausgelassenen Fett des Specks auf beiden Seiten
anbraten.

Mit einem groBen Schluck Riesling abloschen.



Zugedeckt 10 Minuten bei geringer Temperatur schmoren.
Gouda in kleine Scheiben schneiden.

Chicorée mit Salz und Pfeffer wirzen.

Goudascheiben auf die Chicorée verteilen.

Nochmals zugedeckt 2 Minuten garen.

Jeweils zwei Chicorée auf einen Teller geben.
Speckwurfel dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!



