Hahnchen-Schmortopf mit Wurzelgemise und Kartoffel-Pastinaken-Plree
Alexander Wulfs Hahnchen-Schmorgericht kommt mit knackig frischem Wurzelgemuse
daher. Dazu serviert er Kartoffel-Pastinaken-Plree.

Das Rezept
von Alexander Wulf flir zwei Personen

Zutaten fur den Hahnchen-Schmortopf
e 4 Hahnchenkeulen ohne Knochen, mit Haut
o 1 Karotte, geschalt und grob geschnitten
o 1 Petersilienwurzel, geschalt und grob geschnitten
e 100 g Tomaten aus der Dose
e 100 ml Weil3wein
e 1 Zweig Thymian, gehackt
e 1 Zweig Rosmarin, gehackt
e 2 Lorbeerblatter
o 1 Knoblauchzehe, kleingeschnitten
e 50 ml Olivendl
e 100 ml Geflugelfond
o 1 EL Petersilie, gehackt
e 1 EL Koriander, gehackt
e 3 Schalotten, in grobe Stlicke geschnitten

Zubereitung

Die Hahnchenkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ol scharf anbraten. AnschlieRend
herausnehmen und beiseitestellen.

Im selben Topf Schalotten und Knoblauch anbraten, dann das vorbereitete Gemise
hinzugeben und ebenfalls kraftig anrésten. Krauter hinzufiigen, mit den Tomaten abléschen
und mit dem WeilRwein aufgieBen. Gefligelfond dazugeben, das Fleisch driber legen und
alles im offenen Topf bei 180 Grad im Ofen etwa 40 Minuten schmoren lassen.

Das Fleisch herausnehmen, danach mit Petersilie und Koriander verfeinern und etwas
abkihlen lassen. Den restlichen Inhalt gut vermengen, bis die Flissigkeit eine sdmige
Konsistenz hat. Gegebenenfalls nochmal abschmecken.

Zutaten fur das Pastinaken-Kartoffel-Pliree
e 3 Pastinaken, geschalt und klein geschnitten (Schale grindlich reinigen, nicht
wegwerfen, daraus wird Pastinakenstroh)
o 400 g mehlig kochende Kartoffeln, geschalt
e 50 g Butter zum Anbraten
e 2 Schalotten, feingeschnitten
e 50 ml Wermut oder Weil3wein
o 1 Lorbeerblatt
e Salz und Pfeffer
e 200 ml Geflugelfond
e 200 ml Sahne
e Saft einer Limette
e 100 g kalte Butter



Zubereitung

Kartoffeln in Salzwasser weichkochen. In der Zwischenzeit Schalotten in Butter anschwitzen,
Pastinaken dazugeben und glasig dinsten. Mit Wermut abléschen und mit Gefligelfond
aufgiel3en. Lorbeerblatt dazu geben und alles etwa 15 Minuten kdcheln lassen, bis die
Pastinaken weich sind. AnschlieBend die Sahne hinzufliigen und weitere zehn Minuten leicht
kochen.

Das Gemuse in ein Sieb geben und die Flissigkeit fur den Schaum auffangen. Lorbeerblatt
rausnehmen und die Pastinaken mit einem Purierstab fein purieren.

Die heif3en Kartoffeln durch eine Presse driicken und mit dem Pastinakenpiiree und der
kalten Butter vermengen.

Zutaten fur das Pastinakenstroh
e 1 Pastinake/ oder nur die Schale
e Sonnenblumendl
e Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die Pastinake mit einem Sparschaler schéalen und in diinne Streifen schneiden.
Anschlieend diese diinnen Streifen mit einem scharfen Messer langs zerteilen, sodass die
Pastinake am Ende in strohahnlichen Faden bereit liegt.

Die Pastinakenfaden im Fett bei 160 Grad frittieren.

Aus dem Fett nehmen und auf einem Papiertuch abtropfen lassen mit Salz und Pfeffer
abschmecken und damit dekorieren.

Nun das Puree auf einem tiefen Teller anrichten, das geschmorte Hahnchen mit Gemise
daraufsetzen und mit dem frittierten Pastinakenstroh dekorieren.

Die aufgefangene Flissigkeit mit Limettensaft abschmecken, mit einem Purierstab
aufschaumen und das Gericht damit vollenden.



