Huhn mit Zimt
1 Hdhnchen
(etwa 1,2 kg)

Salz
frisch gemahlenem Pfeffer
100 g Butter

2 rote Zwiebeln

125 ml (1/8 1) Rindfleisch-
oder Hiihnerbriihe

Ober-/Unterhitze:
Heifluft:

Gas:

Schmorzeit:

2 Knoblauchzehen
8 Tomaten

250 ml (1/4 1) Weifswein

1 EfL Tomatenmark
250 g Staudensellerie

2 Efl. gehackte Petersilie
1/2 Teel. Zimt

1 Efl. geriebenem

Parmesan-Kiise
Beilage:

14

unter flieBendem kaltem Wasser abspiilen,
trockentupfen, in portionsgroBe Stiicke zertei-
len, mit

wiirzen

zerlassen, das Hihnchenfleisch von allen Sei-
ten darin braun anbraten

abziehen, in Scheiben schneiden, zu dem
Fleisch geben

hinzugieBen, das Fleisch in dem Briiter in den
Backofen geben

180-200 °C (vorgeheizt)

160-180 °C (nicht vorgeheizt)

Stufe 3-4 (vorgeheizt)

Etwa | Stunde.

Fiir die Sauce

abziechen, feinhacken, mit Salz verreiben
kurze Zeit in kochendes Wasser legen (nicht
kochen lassen), in kaltem Wasser abschrek-
ken, enthéduten, die Stengelansitze heraus-
schneiden, die Tomaten in Scheiben
schneiden

mit Tomaten und Knoblauch zum Kochen
bringen

unterrithren

putzen, waschen, die harten AuBenfiden ab-
ziehen, in feine Streifen schneiden, hinzufii-
gen, mit Salz, Pfeffer wiirzen, das Gemiise
bei kleiner Hitze etwa 15 Minuten kochen las-
sen

hinzufiigen, die garen Hihnchenstiicke mit
bestreuen, die Tomatensauce dariibergiefen
mit

bestreuen
Bandnudeln.





