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Gesottenes Hihnchen mit geschmorten

Karotten und Petersilienvinaigrette

von ]Ohcmnes King, Dorint Sol ring Hof

1_ Gesottenes Hithnchen

Das Salzwiesenhuhn in kaltem Wasser zustellen, schwach salzen. Zum
Kochen bringen, dabei den aufsteigenden Schaum abschopfen. Etwa
90 Minuten bei niedriger Hitze kocheln lassen. Nach 45 Minuten Pi-
ment- und Pfefferkdrner, Meersalz und geriebene Zitrone, sowie ge-
wurfelte Karotten, Lauch, Knollensellerie, Fenchel und Staudensellerie
hinzufiigen. Am Ende der Garzeit das Huhn herausnehmen, die Haut
abziehen, beiseite legen. Das Fleisch auslosen und in mundgerechte
Stiicke schneiden. Den Fond auf die Halfte einkochen, durch ein Sieb
geben und die Fleischstiicke darin autbewahren.

2 Schmorkarotten

Butter und Zucker leicht karamellisieren, die Bundmohren dazugeben
und mit Noilly Prat abloschen. Dann die weiteren Gewiirze dazuge-
ben und alles abgedeckt am Herdrand ca. 40 Minuten langsam weich
garen. Danach die Karotten schnell abkiihlen.

..weiter auf der nachsten Seite

Zutaten fUr 4 Personen

Gesottenes Hiihnchen

1 Salzwiesenhuhn a ca. 1 kg

(oder ein junges Bauernhuhn)

Salz

4 Pimentkorner

1 TL weiBe Pfefferkdrner

je 3 EL gewdlrfelte Karotten,

Lauch und Knollensellerie

je 2 EL gewdrfelter Fenchel und

Staudensellerie

100 g fein gewdrfelte Champi-

gnons

100 g fein gewdarfelte Schalotten
Knoblauchzehe

grobes Meersalz

gemahlener Piment

etwas frisch gemahlener

weiBer Pfeffer

1 Msp. geriebene Zitronenschale

Schmorkarotten

16 Bundmohren

30 g Butter

1 TL Brauner Rohrzucker

40 ml Noilly Prat

grobes Meersalz,

1 kleines Stlck Ingwer

1 TL eingelegter griner Pfeffer

100 ml leichter GemuUsefond
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3_ Petersilienvinaigrette Petersilienvinaigrette
Die gewaschene Blattpetersilie durch den Entsafter geben und den 80 ml frisch entsaftete Blattpe-
Petersiliensaft mit Essig, Gefligelfond und den Gewtirzen vermengen,

. .. ) tersilie
dann mit den Olen vermischen.

30 ml Apfelessig
30 ml Geflugelfond

Anrichten 30 ml Traubenkerndl
Die Fleischstiicke in dem einreduzierten Geflugelfond langsam warm 50 ml Rapsdl
werden lassen. Meersalz

) . frisch gemahlener weiBer Pfeffer
Die Schmorkarotten aus dem Fond nehmen, trocken tupfen und in

einer Pfanne vorsichtig von allen Seiten ganz leicht anbraten — etwas
salzen und pfeffern. ein Spritzer Tabasco

etwas Limonensaft

Die Fleischstiicke aus dem Fond nehmen und mit den Karotten neben-
einander auf dem Teller anordnen und mit reichlich Petersilienvinai-
grette umgieBen — die Fleischstiicke mit etwas grobem Meersalz und
frisch gemahlenem weiBlen Pfeffer bestreuen.

Tipp

Sehr gut passen dazu auch verschiedene kleine Gemuse wie, Zucker-
schoten, Maiskolbchen, Blumenkohlréschen, junge Zwiebelchen und
natiirlich verschiedene Wildkrautersalate und junge Krauterblatter.



