Hahnchenbrust in Ratatouille
Zutaten fur 6 Portionen

6 Hahnchenbrustfilets

3 Knoblauchzehen
Zitronensaft

Salz,Pfeffer frisch, gemahlen
Ol

1% Zweig Rosmarin

Fur das Ratatouille:

150 g griine Oliven entsteint
300 g Aubergine

450 g Zucchini

450 g Paprika

600 g Fleischtomate

3 Zwiebeln

6 Knoblauchzehen

Zubereitung:

Die Hahnchenbriste in eine Schiissel legen. Den Knoblauch schalen und fein
hacken, zum Zitronensaft geben und liber die Hdhnchenbriiste geben. Die
Hahnchenbriste in der Marinade wenden, mit Folie abdecken und ca. 1 Stunde im
Kihlschrank durchziehen lassen

In der Zwischenzeit das Gem{se fiir das Ratatouille waschen und putzen.
Auberginen, Zucchini und Paprika in Wiirfel schneiden. Die Tomaten kurz
Uberbrihen, hauten, halbieren entkernen und fein wirfeln. Den Knoblauch und
die Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Wirfel schneiden. Die
Hahnchenbriste aus der Marinade nehmen mit Salz und Pfeffer wiirzen und im
Bratentopf von allen Seiten gleichmalig anbraten. Immer wieder mit der
Marinade betraufeln. Die Zitronen waschen, trocknen und achteln. Die Oliven
abtropfen und vierteln. Nach dem anbraten Zwiebeln und Knoblauch mit
andlinsten, Zitronen und Oliven zu den Hahnchenbriisten in den Bratentopf legen
und die restlichen Zutaten bis auf den Paprika zugeben und ca. 10 Min schmoren
lassen. Nun Paprika zufligen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Hahnchenbriste mit Gemise, Oliven und Zitronenspalt anrichten und servieren.
Als Beilage empfehlen wir Reis.

Guten Appetit



Geschmorte Lammschulter
Rezept fiir 6 Personen

1 Lammschulter 1,5 kg

2 Essloffel Ol

1 Knoblauch

1 Teeloffel Rosmarinnadeln gehackt
1 Zwiebel

1 Bund Suppengemiise

1 Essloffel Tomatenmark

200 ml Rotwein trocken

200 ml Fleischbriihe

200 ml Rotwein trocken

200 ml Fleischbriihe

1 Teeloffel Rosmarin getrocknet
Pfeffer aus der Mihle schwarz
Salz

Das Ol mit Rosmarin und der Halfte vom Knoblauch mischen und das Fleisch damit
rundherum einstreichen. Dann abgedeckt einige Stunden marinieren.

Zwiebel und Suppengemiise putzen und in Wirfel schneiden.
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Schulter in den Bratentopf hineingeben und goldbraun anbraten, dabei nach
und nach das Gemiise dazugeben und mit braunen lassen. Das Gemise darf noch
etwas weiterrosten, Tomatenmark und den Rest vom Knoblauch zufligen, nur
ganz kurz mit andiinsten, dann mit Rotwein und einem Teil der Brihe abléschen
und mit Pfeffer, Salz und getrocknetem Rosmarin wiirzen.

Kurz aufkochen lassen und alles Gber die Lammschulter gieBen. Den Bratentopf in
den Backofen geben. Etwa 60 bis 80 Minuten schmoren lassen und wahrend der
Zeit ab und zu mit dem Bratensud begielRen, das Fleisch nach der halben Garzeit
einmal wenden.

Nach der Garzeit den Backofen ausschalten, den Braten auf einer Servierplatte im
Ofen warmhalten, bis die SoRe zubereitet ist.

Fir die SolRe mit dem Rest der Briihe den Bratensatz loskochen, alles mit dem
Stabmixer durchpirieren. Wenn noétig, etwas binden, noch einmal abschmecken
und zum Fleisch servieren. Als Belage empfehlen wir Knddel und Rotkraut.

Guten Appetit!



