
Rustikales HÃ¤hnchengericht

Description

FÃ¼r 4 Portionen

1 kÃ¼chenfertiges fleischiges HÃ¤hnchen (etwa 1.2 kg)
Salz, Pfeffer
2 kleine rote Paprikaschoten
200 g Perlzwiebeln
100 g durchwachsener Speck. in Streiten
2 EL Ã?l
220 g kleine Champignons
600 ml HÃ¼hnerbrÃ¼he
2 TL SpeisestÃ¤rke
200 g saure Sohne
2 EL SchnittlauchrÃ¶llchen

1. Ofen auf 220Â°C vorheizen. HÃ¤hnchen waschen, trockentupfen und in 6-8 Portionen teilen. Salzen,
pfeffern und in einen groÃ?en BrÃ¤ter legen.

2. Paprikaschoten putzen, waschen und in etwa 1 cm breite Streifen schneiden. Zwiebeln in einer
SchÃ¼ssel mit kochendem Wasser Ã¼bergieÃ?en und 5 Minuten ziehen lassen. Das Wasser
abgieÃ?en, die Zwiebeln pellen. Paprikastreifen und Zwiebeln in den BrÃ¤ter geben.
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3. Die Speckstreifen ebenfalls in den BrÃ¤ter geben. Ã?l Ã¼ber alle Zutaten trÃ¤ufeln und das Gericht
20 Minuten im Backofen (Gas 4 Umluft 200Â°C) garen.

4. Pilze putzen und in den BrÃ¤ter geben. Alles nochmals 20 Minuten garen. BrÃ¤ter aus dem Ofen
nehmen und auf den Herd stellen. BrÃ¼he angieÃ?en und alles 10 Minuten kÃ¶cheln lassen.

5. StÃ¤rke mit Wasser anrÃ¼hren. Zum Gericht gieÃ?en und dieses unter RÃ¼hren andicken. Saure
Sahne untermischen und alles kurz erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch darÃ¼ber
streuen und servieren.

Zubereiten: 25 Minuten, Garen: 1 Std.
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