
Das Huhn im Herbst

4 Hähnchenkeulen

1 Feige

10 Wahlnüsse

1 große Zwiebel

1/4 Liter Gemüsebrühe

Kartoffeln und/ oder ein 

Stück Kürbis

eine Hand voll Rosinen 

Gewürze

Soya Sausse

Rot/ Weißwein

|  Kochtopf-Entwürfe von Benjamin Kummer   |  www.cubens.com   |

1. Kartoffeln und ggf. Kürbis 

schälen, in Wasser kochen 

und nach knapp 20 Minuten 

vom Herd nehmen, abgie-

ßen.  Dann 

mundgerecht 

schneiden 

und mit 

etwas Butter 

und Kräuter 

andünsten.

2. Zwiebel 

anbraten, mit 

Gemüsebrühe 

angießen bis 

diese dickt. 

Rosinen und ausgelöste 

Wahlnüsse zugeben, ggf. 

auch ein paar Trauben. 

mit Soya-Sauce und Wein 

suggsesive ablöschen bis 

eine Sause entsteht. Mit 

Zucker, Salz und Pfeffer, evtl. 

etwas Zimt würzen.  

3. Die Keulen scharf in 

Butter oder Öl anbraten. Mit 

Brühe oder Wein ablöschen. 

Die Käulen dann in den 

Ofen geben und dort im 

eignen Saft bei 200 Grad 25 

Minuten braten.

4. Die Kartoffeln und den 

Kürbis mit in den Ofen stel-

len, damit das ganze wieder 

warm wird.

5.  Die Zwiebel-Rosinen-

Soya-Wein-Sause in der 

Keulenpfanne und damit 

mit dem Fleischsaft aufwär-

men und schließlich alles 

anrichten. Guten Appetit!
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Mögliche Zutaten


