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Hiahnchen-Bohnen-Cassoulet

Zutaten fiir 4 Personen

4 Hahnchenschenkel
100 g Bacon

500 g Karotten

2 Zwiebeln (mittelgroB)

2 Knoblauchzehen

3 EL Olivenol

1 EL Zucker

Y2 Liter Wasser

1 Dose Tomaten

1 Dose weilB3e Bohnen
2 EL WeiBweinessig

Salz, Pfeffer, Paprikapulver und
Chiliflocken

Y% Bund Petersilie

Schwierigkeit: v

waschen, trokentupfen und salzen.

in Streifen schneiden.

schélen, langs halbieren und in nicht zu diinne Scheiben schneiden.
schélen, halbieren und in Scheiben schneiden.

schilen und in diinne Scheiben schneiden.
Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

in einem Brater erhitzen. Die Hahnchenteile rundherum kraftig anbraten,
herausnehmen und warm stellen. Zuerst den Speck im verbliebenen Bratfett
anbraten.

zufiigen und leicht karamellisieren lassen. Dann Karotten, Zwiebeln und Knoblauch
zufiigen, kraftig anbraten. Mit

und

abléschen.

zufiigen und gut verriihren. Mit
sowie

wiirzen. Gut verrithren. Dann die Hahnchenkeulen zuriick in den Topf geben und
im heiBBen Backofen 1 Stunde offen schmoren.

waschen und grob hacken.
Cassoulet aus dem Ofen nehmen, falls nétig noch einmal nachwiirzen, mit der
Petersilie bestreuen und im Topf servieren.

Das passt dazu: Bauernbrot und eventuell ein frischer Kopfsalat.

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Martin Kiibeck martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de Du bist, was Du isst!
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