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Pollo alla Cacciatora

Toskanisches Pollo alla Cacciatora
...Huhn nach Jdgerart aus der Toskana

Rezept fir 4 Personen

« 1 ganzes Huhnin Teile zerlegt oder 4 grol3e Hahnchenschenkel
« 1 El Tomatenmark 3-fach konzentriert

1 kleine Dose gehackte Tomaten

1 mittelgro3e Zwiebel

4 Knoblauchzehen

1 Zweig Rosmarin

4 Wacholderbeeren

250 ml Rotwein trocken

6 EL gutes Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Das Huhn waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen
. Die Zwiebel schalen, halbieren und in dinne Streifen schneiden, die
Wacholderbeeren mit dem Messerriicken zerquetschen, damit sie ihr
Aroma abgeben, den Knoblauch schélen und fein hacken. Alles
beiseite stellen
3. Eine grol3e Pfanne erhitzen und 3 EL Olivendl darin richtig heifld werden
lassen, die Hahnchenteile hineingeben. Von jeder Seite ordentlich
anbraten, bis sie eine goldbraune Farbe haben. Jetzt die Hihnerteile
aus der Pfanne heben und beiseite stellen
4. Nun den Rotwein in das Bratfett geben, alles gut durchrihren und ohne
Deckel bei gelegentlichem umrtihren ca. 5 Min. kdcheln lassen, bis die
Flassigkeit ein reduziert ist. Den Bratfond nun in ein kleines Kéannchen
oder in ein Glas geben und fur spater beiseite stellen
5. In die gleiche Pfanne nun das restliche Olivendl geben und Knoblauch,
Zwiebeln, Wacholderbeeren und den Zweig Rosmarin darin anbraten,
bis die Zwiebeln goldbraun sind
6. Tomatenmark hinzugeben, durchriihren und die Hihnerteile wieder in
die Pfanne geben und alles nochmal ca. 5 Min. bei mittlerer
Hitze braten
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7. Die Hitze erhéhen und den Rotweinweinfond hinzu geben und wieder 5

Min. kécheln lassen
8. Gehackte Tomaten ebenfalls in die Pfanne geben und den Deckel
auflegen. Nun alles bei kleiner Hitze ca. eine Stunde schmoren lassen
9. Wenn das Pollo alla Cacciatora fertig ist, nochmal mit Salz und
schwarzem Pfeffer aus der Muhle abschmecken und servieren

¥ Viel Spal beim nachkochen und Buon appetito! 4@
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