Bauernhahn mit Kiirbis
und gebackenem Chicorée

Zutaten:

1 Bauernhahn

20 g Olivendl, 1 Schalotte, 1 Knoblauchzeh
80 g Karotten, 30 g Sellerie, 30 g Lauch

1 Zweig Rosmarin, Thymian, Salbei

90 g Tomatenmark, 250 ml Rotwein

750 ml Geflugelfond, 250 ml Gefllgelsauce
500 g Kurbis, 2 Chicorée

Zubereitung:

Hahn in 8 Teile schneiden und mit Salz und Pfeffer
wdrzen.

Hahn in Olivendl beidseitig anbraten, danach aus der
Pfanne nehmen und in einem Rémertopf geben.

Das GemuUse in kleine Wurfel schneiden, in der Pfanne
kurz anbraten, danach etwas Tomatenmark dazuge-
ben und ebenfalls anrésten. Diesen Vorgang 3mal wie-
derholen.

Zum Schluss den Geflugelfond und die Geflugelsauce
dazugeben und die mit Krautern bedeckten Hahnteile
gieBen.

Den Deckel schlieBen und bei ca. 200°C 60 Minuten im
Backofen schmoren.

Kurbis in gleich groBe Stticke schneiden und in
Olivendl langsam braten und mit Salz und Pfeffer wur-
zen.

Chicoréeblatter mit Salz wirzen, mit Mehl bestreuen
und in Ol ausbacken.



