Hahnchen-Eintopf

Fiir 4 Portionen

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 2 EL Olivencl

600 g Hahnchenschenkel 1 Lorbeerblatt 4 Pfefferkorner

2 Mohren 0,5 Sellerieknolle 2 vorw. fest. Kartoffeln
1 Stange Lauch 1 TL Salz Pfeffer, Muskatnuss

Die Zwiebel schélen und halbieren. Den Knoblauch mit Schale andriicken.

Das Olivendl in einem groflen Topf erhitzen und die Zwiebelhilften sowie Knoblauchzehen
darin 3 Minuten kraftig anrdsten. Die Hahnchenschenkel zugeben und kurz mitbraten,
dann mit 1,5 1 Wasser aufgieflen. Lorbeerblatt und Pfefferkérner zugeben, alles autkochen
und bei mittlerer Hitze 45 Minuten halb zugedeckt kocheln lassen. Dabei den aufsteigenden
Schaum gelegentlich abschopfen.

Mohren, Sellerie und Kartoffeln schélen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Den
Lauch von Wurzelballen und festem Griin befreien, lings halbieren, griindlich waschen
und in Ringe schneiden.

Nach 45 Minuten die Hahnchenschenkel aus der Brithe nehmen und kurz abkiihlen lassen.
Dann Haut und Knochen entfernen und das Fleisch klein zupfen.

Die Briihe durch ein Sieb gielen und zuriick in den Topf geben. Gemiise und Kartoffeln
zugeben und alles aufkochen. 15-20 Minuten kocheln lassen, bis das Gemiise weich ist.
Das Fleisch zuriick in den Eintopf geben und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
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