FUrweiltere
Rezeptideen
melde dich
bei mir.




Arbeitszeit
20 Min.

. Schwierigkeitsgrad /

= medium

Zutaten

80g Ol
X2 TL Salz

1TL Pfeffer

1TL Paprika edelsuf3
4 Hahnchenschenkel,
mit Haut

200g Zwiebeln, halbiert

2 Knoblauchzehen

30g Tomatenmark

P

200¢g

200¢g

400¢g

300¢g

30¢g

20g

Gesamtzeit
2 Std.

Rotwein, trocken

Katenschinken,
gewurfelt

Champignons
Rinderfond
Zweige Rosmarin
Zweig Thymian
Wasser

Speisestarke

Portionen

4 Portionen




ereitung

Eine Schussel auf den Mixtopfdeckel stellen.50 g
Ol, Salz, Y2 TL Pfeffer und Paprika einwiegen, Hadhn-
chenschenkel gut mit der Marinade einreiben und
in den Kuhlschrank stellen.

Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben,
> 5 zerkleinern und mitdem Spatel
nach unten schieben.

30 g Ol und Tomatenmark zugeben und
C/&%/Stufe 2 dlinsten.

Rotwein und Schinkenwurfel zugeben, anstelle des
Messbechers Gareinsatz auf den Mixtopfdeckel
stellen und 10 Min./100°C/&%/Stufe 1 einkochen.
In dieser Zeit Backofen auf 180°C vorheizen und
Champignons vierteln.

Rinderfond, Champignonviertel, Rosmarin,
Thymian und Y2 TL Pfefferin den Mixtopf zugeben
und mitdem Spatel einmal unterheben. Anstelle
des Messbechers Gareinsatz auf den Mixtopfde-
ckel stellen und 10 Min./100°C/&%/Stufe 1.5
kochen.

Hier geht s weiter

N

thermomix

VORWERK
A



ereitung

Rotwein-Sauce in eine groBe Auflaufform (ca. 32 x
21 cm) oder einen Brater umfullen, die Hahnchen-
schenkel daraufverteilen und 50 Minuten (180°C)
garen. Backofentemperatur auf 200°C erh6hen und
weitere 10 Minuten (200°C) goldbraun garen.

Eine Schussel auf den Mixtopfdeckel stellen, Wasser
und Speisestarke einwiegen und verruhren. Hahn-
chenschenkel auf 4 Teller verteilen, Rotwein-Sauce
in den Mixtopf geben, mit einerkleinen Suppenkelle
die Fettschicht abschopfen und entsorgen. Ange-
ruhrte Speisestarke in den Mixtopf zugeben und

/&% /Stufe 1 aufkochen. Sauce Uberdie
Hahnchenschenkel geben und Coqg auvin z. B. mit
Baguette servieren.
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