Gemiise-Eintopf mit Meerrettich und Hahnchen

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Freilandhdhnchen Salz

5 Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt 2 Schalotten

400 g Kartoffeln 200 g Karotten 200 g Sellerie

2 EL Butter 1/4 1 Weilwein 1 Zweig Thymian
1/2 Stange Lauch 1/2 Bund glatte Petersilie Pfeffer

35 g frischer Meerrettich

Die Zwiebel schélen und grob schneiden. Vom H&hnchen die Brust und die Keulen auslosen.
Das Gerippe in einen Topf geben, mit 1,5 1 Wasser auffiillen und aufkochen. Etwas Salz, Pfef-
ferkorner, Lorbeerblatt und die Zwiebelstiicke zugeben und ca. 30 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen. Den Topf vom Herd nehmen und die Brithe durch ein Sieb passieren. Schalotten
schilen und in feine Streifen schneiden. Kartoffeln, Karotte und Sellerie putzen, schilen etc. und
in 1 cm grole Wiirfel schneiden. Schalotte, Kartoffeln, Karotten und Sellerie in einem Topf mit
Butter andiinsten und mit Wein und der passierten Hithnerbriihe auffiillen. Thymian und die
H&ahnchenkeulen dazugeben, ca. 5 Minuten kochen lassen. Dann die ausgelosten Hidhnchenbriiste
zugeben und weitere 10 Minuten sacht kocheln lassen. In der Zwischenzeit den Lauch putzen,
waschen und in Ringe schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Dann
Lauch zum Eintopf geben und knapp 5 Minuten mit garen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Meer-
rettich schilen und in den Eintopf raspeln, kurz ziehen lassen und abschmecken. Hihnchenbriiste
in Tranchen aufschneiden, das Fleisch von den Keulen 16sen und wieder in den Eintopf geben.
Eintopf in Suppentellern anrichten und mit Petersilie bestreut servieren.
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