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Winzer-Rezepte aus Ubersee VINOVOSSUM

FINE OVERSEAS WINES

Christoff de Wet aus Sudafrika empfiehlt:
Besoffenes Hiihnchen
& De Krans Pinotage Rosé

Zutaten (fiir 2 Personen)
500 g Hahnchenbrustfilet

1 Zwiebel, in Streifen geschnitten
1 Knoblauchzehe, klein gehackt
150 g Champignons, geviertelt

1 groBe Mohre, in Scheiben

200 ml Hithnerbriihe

200 ml Roséwein

1 EL Butter

2 EL Pflanzendl
50 ml Sahne

3 EL Mehl

Salz und Pfeffer

Zubereitung
Hahnchenbrust mit Mehl bestduben. In einer groBen Pfanne Butter und Ol erhitzen,

bemehlte Hahnchenbrustfilets darin goldgelb anbraten, wieder herausnehmen und zur Seite
stellen. Im Fett Zwiebel und Knoblauch diinsten bis sie weich sind, dann mit etwas Mehl
besprenkeln. Hilhnerbriihe und Wein dazu gieRen, unter staindigem Riihren aufkochen
lassen. Die Hahnchenbrustfilets in den Sud geben und bei kleiner Hitze 30 Min. garen lassen.
Die letzten 10 Min. Champignonviertel und Moéhrenscheiben mit garen. Zum Schluss mit Salz
und Pfeffer abschmecken und die Sahne hinzugielSen.

Parallel 2 Portionen Langkornreis kochen und mit dem Huhn servieren.

Als passenden Wein empfiehlt Christof de Wet den fruchtigen De Krans Pinotage Rosé.

Guten Appetit!

Den Wein zum Rezept erhalten Sie auf www.vinovossum.de



