O Das Huhn im Herbst

Vom Kopf in den Topf | 2009-10-16

Mogliche Zutaten

4 Hahnchenkeulen 1/4 Liter Gemisebriihe Gewdrze

1 Feige Kartoffeln und/ oder ein Soya Sausse
10 Wahlnusse Stlick Kurbis Rot/ Wei3wein
1 grol3e Zwiebel eine Hand voll Rosinen

1. Kartoffeln und ggf. Kiirbis ~ Zucker, Salz und Pfeffer, evtl.  Kiirbis mit in den Ofen stel-
schélen, in Wasser kochen etwas Zimt wiirzen. len, damit das ganze wieder
und nach knapp 20 Minuten 3. Die Keulen scharfin warm wird.
vom Herd nehmen, abgie- Butter oder Ol anbraten. Mit 5. Die Zwiebel-Rosinen-
Ben. Dann
mundgerecht
schneiden
und mit
etwas Butter
und Krauter
Q andiinsten.
2. Zwiebel

anbraten, mit

Gemiisebriihe

angiefBen bis

diese dickt.

Rosinen und ausgeldste Briihe oder Wein abléschen.  Soya-Wein-Sause in der
WahinUsse zugeben, ggf. Die Kdulen dann in den Keulenpfanne und damit
auch ein paar Trauben. Ofen geben und dort im mit dem Fleischsaft aufwar-
mit Soya-Sauce und Wein eignen Saft bei 200 Grad 25 men und schlieBlich alles
suggsesive abléschen bis Minuten braten. anrichten. Guten Appetit!
eine Sause entsteht. Mit 4. Die Kartoffeln und den
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