Pollo alla T oscana

Typ: Fleisch Quélle: E&T, Apr 93
Bemer kungen:
Zutaten: Fir 4 Portionen:

Rezept:

2 Hahnchen (a ca. | kg, kiichenfertig)
Salz

weilRer Pfeffer (a. d. Muhle)

2 Bund Thymian

| groRer Zweig Rosmarin

40 g Butterschmalz

500g frische Palbohnen (ersatzw.
weilRe Bohnen a. d. Dose, 470 g EW)
| kg reife aromatische Tomaten
(ersatzw. | kg passierte Tomaten mit
Stlickchen)

150 g Zwiebeln

3 groRRe Knoblauchzehen

| Bund Petersilie

1 kleines Bund Basilikum

2 frische Lorbeerblatter

10 El gutes Olivendl

| Prise Zucker

1. Die Hahnchen innen und aulRen kalt abwascheokentupfen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit der Halfte Thymian und Roemé&illen. Die Hahnchen mit
dem Butterschmalz in einen grof3en Bréater setzenohgeheizten Backofen auf der
2. Einschubleiste von unten ca. 45 Minuten bei @8&d braten (Gas 3, Umluft 45
Minuten bei 200 Grad). Dabei 6fter mit dem BraténlsagiefRen.

2. Inzwischen die Bohnen auspalen und in wenigs&tagugedeckt ca. 25-30
Minuten kochen. AnschlieBend in einem Sieb abtrmofdesen (Bohnen a. d. Dose
nicht mehr kochen).

3. Von den Tomaten die Stielansatze entfernen,afemiber Kreuz einschneiden,

Uberbrihen, kalt abschrecken, pellen, viertemKdirne herausschaben und in ein
Sieb geben, den Saft mit einem Loffel durchdriick®as Fruchtfleisch in grobe
Stlicke schneiden.

4. Die Zwiebeln und den Knoblauch pellen und feiirfeln. Restlichen Thymian,
Rosmarinnadeln, Petersilie und Basilikum fein hacke

5. Die Hahnchen aus dem Brater nehmen und im acisgiésten Backofen warm
halten. Den Bratensaft abgief3en.

6. Die Zwiebeln, den Knoblauch und die Lorbeetbl&im Bréater in 5 El Olivendl

bei starker Hitze glasig andiinsten. Die T@madirfel, den Tomatensaft (oder
die passierten Tomaten) und die Bohnen dazugelen@anze 3 Minuten bei milder
Hitze kochen lassen. Mit Salz, Zucker und Pfefférzen und zum Schluf? die
gehackten Krauter untermischen.

7. Zum Servieren die Hahnchen auf dem Tomaten-8otRagout anrichten und
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alles mit dem restlichen Olivendl betraufeln. Daagsen in Olivendl gerdstete
WeilRbrotscheiben.

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Pro Portion
93gE,57gF, 48 g KH = 1138 kcal (4759 kJ)

Auch mit Kaninchen

In der Toskana wird dieses Gericht nicht nur mihktghenteilen zubereitet, sondern
mindestens ebensooft auch mit Kaninchen, das biden beliebtesten Fleischsorten
gehort. Wenn Sie es versuchen wollen, nehmen Sitatader zwei Hahnchen ein
kiichenfertiges Kaninchen und teilen es in achteT &ie Ubrigen Zutaten bleiben
dieselben.



