In Wein geschmortes Hahnchen mit gerésteten Trauben

Fiir 4 Personen:

Olivenol 1 Hahnchen (1,4 kg) 4 Zwiebeln
4 Karotten 2 Knoblauchzehen 1/2 Bund frischer Rosmarin
1 EL Mehl 300 ml Weilwein 200 ml Hiihnerbriihe

600 g Kartoffeln 2 Handvoll Weintrauben glatte Petersilie

Den Ofen auf 190°C vorheizen.

Das Huhn in 8 Stiicke schneiden. Erhitzen Sie eine OlanstoBe in einem groBen Topf bei mittlerer
Hitze. Das Huhn wiirzen, in Chargen in die Pfanne geben und alles goldgelb anbraten. Auf einem
Teller beiseite stellen.

Zwiebeln schilen und in Keile schneiden, die Karotten hacken, dann schélen und fein hacken.
Das Gemiise in die Pfanne geben und bei mittlerer bis niedriger Hitze etwa 15 Minuten lang
sanft anbraten oder weich und klebrig, aber nicht geférbt.

Bringen Sie das Huhn in die Pfanne zuriick. Den Rosmarin pfliicken, fein hacken und dazuge-
ben, dann das Mehl unterriihren. Die Hitze auf mittelhoch drehen und einige Minuten einfarben
lassen.

Den Wein eingieflen und zum Kochen bringen, dann die Hitze senken und um die Hélfte redu-
zieren lassen.

Die Kartoffeln grob hacken und hinzufiigen, die Briihe einfiillen und wieder zum Kochen bringen.
Alles in eine Bratform geben und 30 Minuten im Ofen kochen, oder bis die Kartoffeln zart sind
und das Huhn vom Knochen fillt.

Die Trauben in eine kleine Bratform geben, mit etwas Ol betréufeln und die letzten 20 Minuten
im Ofen oder bis sie karamellisiert sind.

Die Trauben in das Huhn einriihren, fein hacken und iiber die Petersilienblédtter streuen und
servieren.

Jamie Oliver am 31. Oktober 2021



