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HAHNCHENRAGOUT MIT KURBIS
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Zuberellung

"CATCHCAP-Pfannenspritzschutz” auf eine passende
Pfanne (28cm) legen. In der Pfanne das Olivendl erhitzen.
Die gewdrfelte Zwiebel und den gehackten Knoblauch

hinzuftigen und anbraten, bis sie weich und duftend

Die Hahnchenwdirfel hinzufiigen und unter gelegen
Ruhren anbraten, bis sie goldbraun sind. Die Hahnchen-
wiurfel aus dem Topf nehmen und beiseite stellen.

Die gewdrfelten Karotten, Kirbis und Champignons in den
Topf geben und fir etwa 5-7 Minuten anbraten, bis sie
leicht weich werden.

Das Paprikapulver, Kreuzkimmel und getrocknete
Thymian hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut
umrihren.

Die Huhnerbriihe und Sahne in den Topf gieBen und alles
gut vermengen. Die Hitze reduzieren und das Ragout fur
etwa 15-20 Minuten kocheln lassen, bis das Gemuse weich
ist und Sauce etwas eingedickt ist.

Die angebratenen Hahnchenwiirfel zuriick in den Topf
geben und fiir weitere 5 Minuten kécheln lassen, bis das
Hahnchen durchgegart ist.

Vor dem Servieren mit frischer Petersilie garnieren.

Das Catch Cap Team wiinscht Guten Appetit !!!

500 g Kurbis (z. B. Hokkaido oder Butternuss),
gewdrfelt

1 Zwiebel, gewurfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt

200 g Champignons, in Scheiben geschnitten
2 Karotten, gewdrfelt

2 Essloffel Olivendl

2 Teeloffel getrockneter Thymian

1 Teeloffel Paprikapulver

1/2 Teeloffel Kreuzkiimmel

Salz und Pfeffer nach Geschmack

500 ml Hihnerbrihe

200 ml Sahne

2 Essloffel frische Petersilie, gehackt
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