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FRANKEN G.U.
Maishuhn in Frdankischem Rotwein

(C 4RO

ZUTATEN:
1 Maishuhn (ca. 1200 g) 250 ml Frankischer Wein g.U.
1 EL Pflanzendl 200 ml Geflugelfond
15 g Kartoffelstarke Salz, Pfeffer
20 g Butter 8 g Gewurzmischung fur Geflugel
1 Bund Suppengrun, gewaschen, (Paprika edelsuf3, Koriandersaat,
geschalt und grob gewdurfelt weil3er Pfeffer, etwas Zimt, Thymian,
¥ Zwiebel, gewUrfelt Estragon, Rosmarin)
UNSER TIPP: 1 EL Tomatenmark 1 EL kalte Butter

Dazu passen hervorragend
Kartoffeln, Spatzle oder das Risotto
vom Frankischen Grunkern g.U. ZUBEREITUNG:
Zu diesem Gericht empfiehlt sich
der trockene Blaue Silvaner vom
Weingut Arnold.

Das Maishuhn waschen und in 8 Teile zerlegen. Die Hahnchenteile in der
Kartoffelstarke walzen. AnschlieBend in einer Bratraine mit heiRem Ol kurz hell
anbraten, herausnehmen und auf Kichenpapier abtropfen lassen. Die Brustteile
bis zur Weiterverarbeitung im Kiihlschrank lagern. Das Ol aus der Raine abgieRen,
dann die Butter in die Raine geben und das vorbereitete Suppengriin mit der
Zwiebel zugeben und ansautieren (bei geringer Temperatur anbraten). Das
Tomatenmark zugeben und ebenfalls kurz mit anbraten. Mit dem Rotwein
abléschen und alles sirupartig einkochen.

AnschlieBend mit Gefliigelfond aufgiel3en und etwa 10 Minuten langsam
einkochen lassen.

Die Schenkelstlcke in die SoRe geben und zugedeckt im vorgeheizten Ofen bei
130 °C Umluft fur 1,5 Stunden schmoren lassen. Dann die Bruststlcke einlegen
und weitere 35-40 Minuten schoren lassen.

Die Hahnchenteile aus der Sol3e nehmen und auf einen Teller legen. Die Sol3e
durch ein feines Sieb in einen Topf abpassieren und mit etwas Starke zur

gewulnschten Konsistenz abbinden. Mit der Gewtrzmischung, Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Schluss noch einen Essl6ffel Butter in die Sol3e einrthren.

AUTOR GIUSEPPE MESSINA:

Der Koch, der fiir seine ungewohnlichen Texturen bekannt ist
und dabei vermeintlich einfache Produkte in ganz besondere
Stars auf dem Teller verwandelt. Seine Gaste lieben vor allem
seine kulinarische Weltreise.

LErlaubt ist alles was gefallt und schmeckt. Nichts muss, alles kann.
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