Hahnchen-Jagertopf aus dem
Dutch Oven

Hahnchen-Jagertopf aus dem Dutch Oven - cremig, pilzreich und wirzig. Eine Mischung aus
Jagersolse und Gulasch, die mit der Gabel zerfallt.

[] Zeitaufwand

e Zubereitung: ca. 25-30 Min (Fleisch & GemuUse schneiden, GewUlrze mischen)
e Garen: ca. 30 Min schmoren (plus Anbraten)
e Gesamt: ca. 1-1,5 Std
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Gegenstand Anmerkung
Dutch Oven Mittlere GroRe (ca. 4-6 L)
Grill mit Seitenbrenner / Herd / Backofen Zum Anbraten und Schmoren
Schneidbrett & Messer Fleisch & Gemuse schneiden
Schusseln Gewdlrztes Fleisch & geschnittenes Gemtise
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Zutat
Hahnchenbrust
Geraucherter Speck
Champignons (braun & weil)
Gemusezwiebeln
Knoblauch
Thymian (frisch)
Rosmarin (frisch)
Salz
Koriander (gemahlen)
Paprikapulver (edelsuR)
Pfeffer
Weillwein
Gemusebrihe
Schmand (24 % Fett)
Blattpetersilie

Butterschmalz

Menge
800 g, in 2-3 cm Warfel
1 Stlck (ca. 150-200 g), in Warfel
groRBe Handvoll, halbiert / geviertelt
2 Stuck, grob gewdrfelt
3 groBe Zehen, grob gehackt
1 TL, gehackt
1 TL, fein gehackt
nach Geschmack
ca.1TL
ca.1TL
nach Geschmack, frisch gemahlen
zum Abldschen (3x hintereinander einkochen)
ca. 200-300 ml (alles leicht bedecken)
1 Becher (ca. 200 g)
grob gehackt, zum Schluss

1 EL, zum Anbraten

[1Schritt-fur-Schritt

1. Hahnchenbrust in ca. 2-3 cm groBe Wirfel schneiden.

Gewlrzmischung aus Salz, Koriander, Paprikapulver und Pfeffer anrthren.

Hahnchenwdlrfel damit wlrzen und beiseitestellen (ca. 10 Min einziehen lassen).

Champignons putzen (nicht waschen, nur abreiben), halbieren oder vierteln.

Thymian- und Rosmarin-Nadeln von den Zweigen ziehen, fein hacken.
Dutch Oven vorheizen. Butterschmalz erhitzen, Hahnchen rundherum scharf anbraten und

2.

3. Speck in kleine Wirfel schneiden.

4.

5. Zwiebeln grob wurfeln, Knoblauch grob hacken.
6.

7.

herausnehmen.
8.

Speck im Dutch Oven auslassen, dann Zwiebeln dazugeben und glasig anbraten.
9. Knoblauch dazugeben (nicht zu frih, damit er nicht verbrennt) und kurz mit anschwitzen.

10. Pilze dazugeben, kurz mit anbraten. Falls zu trocken, etwas Ol dazugeben.

11. Thymian und Rosmarin einstreuen.
12. WeiBwein 3x dazugieRen. Jedes Mal komplett einkochen lassen, bevor der nachste Schuss

folgt.



13. Hahnchen zurlck in den Topf geben. Mit GemuUsebrihe aufgielen, bis alles gerade
bedeckt ist.

14. Deckel auflegen und bei niedriger Temperatur ca. 30 Min schmoren lassen (leicht kécheln,
nicht brodeln).

15. Schmand dazugeben, verrihren und noch ein paar Minuten reduzieren lassen, bis die
SoRe die gewlinschte Konsistenz hat.

16. Blattpetersilie erst ganz zum Schluss hacken und unterrihren (sonst verliert sie Farbe und
Geschmack).

17. Servieren - dazu passen Reis, Spatzle, Nudeln oder Kartoffeln.

[] Tipps & Variationen

e Wer keinen Alkohol mag: WeiBwein durch alkoholfreien WeilRwein ersetzen oder
weglassen und mit etwas Zitronensaft + Brluhe arbeiten.

e Statt Hdhnchenbrust geht auch Hahnchenschenkel (werden noch saftiger).

e Pilze halbieren/vierteln je nach GrdRe - sollen Biss behalten.

e Solle zu dunnflUssig? Mit etwas Speisestarke (in Solse angeruhrt) andicken.

e Funktioniert auch auf dem Herd oder im Backofen - einfach bei niedriger Hitze schmoren
lassen.
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Jagertopf mit Hahnchen - Westmunsterland Barbecue (YouTube)
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https://www.youtube.com/watch?v=oVxjnQPk6rI

