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Sauerkraut-
Hahnchen-Topf .

Rezepte vom LAISEACKER

zutatenliste (4 PerSonen):

L4 Hahnchenkeulen, 4 kleine Zwiebeln, 200g Méhren, 150 g Dérr-
fleischwiirfel, etwas Olivensl, Salz, Pfeffer, 6 Stiele Thymian
500g Sauerkraut, 200ml weiBwein, 100ml wasser

Zubereitung:
1. Zwiebeln Schélen und in Spalten Schneiden. Méhren Schilen und
Schrég in 1/2 cm dicke Scheiben Schneiden.

2. Das Olivendl in einem Brater erhitzen. DérrfleiSchwiirfel darin
bei mittlerer bis starker Hitze 5 Minuten braten und herausneh-
men. Hahnchenstiicke Salzen und pfeffern, in dem Bratfett
rundherum braun anbraten und herausnehmen. Zwiebeln, Méhren
und Thymian zugeben und 5 Minuten braten.

3. Sauerkraut und DérrfleiSch im Brater mit dem GemiiSe mischen.
WeiBwein und wasSSer zugieBen und aufkochen. Mit Salz und

1 Pfeffer wirzen. Hhnchensticke auf das GemisSe legen. Im heiBen

Ofen bei 200 Grad Ober- und Unterhitze im unteren Ofendrittel

zugedeckt 25 Minuten Schmoren. Dann offen weitere 25 Minuten

garen.

Viele weitere tolle Rezeptideen finden Sie auf
www.laiseacker.de.
Guten Appetit

www.L AISEACKE R.de
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