ZUBEREITUNG

Pouletstlicke Uber Nacht im Rotwein einlegen. Zwiebeln, Knoblauch,
Karotten und Sellerie schalen und in grobe Stlicke schneiden.

Poulet aus dem Rotwein nehmen (den Rotwein fur spater bereithalten),
trockentupfen, kraftig wirzen und im Mehl wenden und tberschiissiges
Mehl abklopfen (mehlieren). Bei hoher Hitze scharf in Ol beidseitig
anbraten und aus der Pfanne entfernen.

Gemise mit frischem Ol andiinsten, Tomatenmark beigeben und kurz
mitrésten. Anschliessend mit Rotwein abléschen und diesen auf ca. auf
einen Drittel reduzieren. Anschliessend Gefltigelbriihe und Kalbsfond
(oder Jus) dazugeben. Pouletstlicke sorgfaltig zurlick in das Bratgefass auf
die FlUssigkeit geben. Krauter beigeben. Mit Deckel ca. 30-35 Minuten
schmoren.

Je nach Bedarf nun die ganze Flussigkeit in einen frischen Topf abpassieren,
etwas einkochen und abschmecken.

ZUTATEN £OQ AU VIN

4 STK. POULETOBERSCHENKEL
Z EL MEHL
1-2 ZWIEBELN
4 KNOBLAUCHZEHEN
60 G KAROTTEN
80 G KNOLLENSELLERIE
1EL TOMATENMARK
350 ML ROTWEIN, TROCKEN
100 ML GEFLUGELBRUHE
50 ML BRAUNER KALBSFOND ODER JUS
2 ZWEIGE THYMIAN
1ZWEIG ROSMARIN
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EINKAUFSLISTE
ZUTATEN RATATOUILLE

1PEPERONI, ROT

REZEPT FUR 4 PERSONEN 1 ZUCCHINI
1 AUBERGINE
ZUBEREITUNG 50 ML ROTWEIN, TROCKEN
Zwiebel und Knoblauch in Wrfelchen schneiden. 50 G TOMATENPOLPA
Peperoni halbieren und entkernen. Peperoni, Aubergine, Zucchetti und 1-2 TOMATEN
Tomaten in kleine Wirfel mit 1 cm Kantenlénge schneiden. OLIVENGL ZUM BRATEN
Zwiebel und Aubergine im Ol ca. 5 Minuten dinsten. Peperoni, Zucchetti 1ZWEK ROSMARIN
und Knoblauch beigeben und mitdiinsten. Z IWEIGE THYMIAN
Mit etwas Rotwein abléschen und Tomatenpolpa beigeben. SALZ
; o . . . . PFEFFER AUS DER MUHLE
Gemdse bei mittlerer Hitze 5 Minuten kocheln lassen. Krauter hacken und
mit den Tomaten beigeben. Ratatouille ca. 1 Minute weiterkdcheln. 1PRISE ZUCKER
Mit Salz, Pfeffer und Zucker wrzen.
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