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Beschreibung

Zutaten

- 1 Hahnchen (1,3 kg)

- 1 Bund Thymian

- ca. 1 Flasche Eibauer Pilsner
- Salz

- Pfeffer

- 0Ol

- 1 Bund (ca. 500g) Suppengriin
- Y4l klare Bruhe

- 7509 Kartoffeln

- 1 Kopf Wirsingkohl (ca. 1 kg)

- Butter

- dunkler SolRenbinder

- Petersilie und Thymian zum Garnieren

Zubereitung

Héahnchen zerteilen, waschen und in eine flache Form legen. Grob gehackten Thymian tber die Hahnchenteile streuen und
mit Eibauer Pilsner begiel3en. Zugedeckt 10-12 Stunden marinieren lassen. Hahnchenteile aus der Bier-Marinade nehmen,
trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und anbraten. Geschnittenes Suppengrin zum Hahnchen geben und kurz
mitbraten. Mit Brihe und % Liter Bier-Marinade abléschen, aufkochen lassen und bei schwacher Hitze zugedeckt 35-40
Minuten schmoren lassen.

Gekochte Kartoffeln kalt abschrecken, pellen und halbieren. Wirsing in Spalten schneiden, Strunk grof3tenteils entfernen
und die Wirsingspalten in Butter von jeder Seite 8-10 Minuten bei schwacher Hitze schmoren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
In Ol die Kartoffelhalften goldbraun braten. Fond durch ein Sieb gieRen, aufkochen lassen, mit SoRenbinder binden und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Geschmortes Hahnchen, Wirsing, Kartoffeln und Sol3e auf Tellern anrichten und nach
Belieben mit Petersilie und Thymian garniert servieren.

Anmerkungen
Zubereitungsdauer 5 Min Schwierigkeit ganz einfach
Portionen eine Portion Sonstige Menge
Land/Region Kosten
Vegetarisch 0 Laktose frei 0
Diabetisch 0 Gluten frei 0
Kilo-Kalorien Kilojoule
Fettgehalt Broteinheiten
Eiweil3 Kohlehydrate
In Bier geschmortes Hahnchen - www.Biersekte.de - Alles rund ums Bier! Gary’s Cookbook 2.4.2 by Gerald Berger Erzeugt: 8 April, 2026, 17:27

Http://www.vb-dozent.net


http://www.vb-dozent.net
http://www.vb-dozent.net

