Brathuhn in Wein mit Steinpilzen

Geflugel

et 1S M 91 Sunce
ZUTATEN fiir ... Personen 2 4
Brathuhn St. 1 2
Steinpilze, getrocknet g 30 60
Olivendl EL 3 6
Butter g 50 100
Thymian Zweig 1 2
Gewdurznelken St. 4 8
Rotwein ml 250 500
Fleischbriihe ml 250 500
Salz

Mehl-Butter

VORBEREITEN:

1. Pilze einweichen.
2. Sichtbares Fett vom Huhn entfernen.

3. Backofen vorheizen.

ZUBEREITUNG:

1. Huhn in Ol und Butter zusammen mit Thymian und Ge-

wirznelken von allen Seiten anbraten.

o > WD

Minuten kbcheln lassen.

Salzen, mit Rotwein abldschen.

Von Zeit zu Zeit Briihe angiel3en.

In den Ofen geben und kdcheln lassen.

6. Zum Schluss Sauce mit Mehlbutter binden

BEILAGEN / GETRANKE:

Nach 30 Minuten Pilze dazugeben und danach weitere 20

* Baguette

*  Rotwein

Backofen Leiste | Grad | Stunden | Minuten

Unter- u. Oberhitze | 2.v.u. | 200 60
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