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Backpflaumen-Huhn aus dem Dutch Oven
Zu Gast: Stephan A. Tolle

Ein herbstliches Schmorgericht mit Tiefe: Backpflaumen-Huhn aus dem Dutch-Oven. Zartes Huhnerfleisch,
suf3-herbe Backpflaumen, Portwein, Rotwein und ein Gewirzbukett aus Wacholder, Nelke und Piment. Genau
das Richtige flur die kalte Jahreszeit - serviert mit Rotkohl und Kl6Ben. Schauspieler Stephan A. Télle hat uns

dieses Rezept, inspiriert von Hans-Dieter Hlsch vorgestellt: , To(e)lles Huhn a la Hisch”.

Vorbereitung 60 Min. - Kochzeit 65 Min. - Gesamtzeit 125 Min. - 4 Portionen

Zutaten

250 g Hihnerbrust
80 g Raucherspeck
100 ml Portwein
200 ml halbtrockenen Rotwein
200 ml Wasser

500 ml Geflugelfond
200 g Backpflaumen
2 Zweige Rosmarin
6 Zweige Thymian

2 Lorbeerblatter

8 Zwiebeln

4 Wacholderbeeren
4 Nelken

2 Piment

Zubereitung

1. Am Vortag: Schneidet die 8 Zwiebeln grob in Wirfel. Gebt sie zusammen mit 200 g Backpflaumen, 100
ml Portwein, 200 ml Rotwein sowie allen Gewtlirzen (Rosmarin, Thymian, Lorbeerblatter,
Wacholderbeeren, Nelken und Piment) in eine Schiissel. Gielft 200 ml Wasser dazu, sodass Pflaumen und

Zwiebeln komplett bedeckt sind. Deckt die Schiissel ab und stellt sie Uber Nacht in den Kihlschrank.

2. Am Kochtag: Wascht 250 g HUihnerbrust, trocknet sie ab und schneidet sie in kleinere Medaillons.
Mehliert die Stlcke leicht und bratet sie in Butterschmalz von beiden Seiten scharf an. Achtet darauf, sie
nicht zu lange zu braten, damit das Fleisch nicht trocken wird. Stellt das angebratene Huhn und die

Halfte der eingelegten Backpflaumen zur Seite.

3. Gebt 80 g gewdlrfelten Raucherspeck zusammen mit den eingelegten Zwiebeln in einen Schmortopf und
bratet beides ebenfalls scharf an. Léscht die Mischung mit der kompletten MarinadenflUssigkeit ab, giel3t
500 ml Gefligelfond dazu und gebt die zweite Halfte der Backpflaumen hinzu. Lasst alles einmal

aufkochen.



4. Heizt den Backofen auf 200 Grad vor und stellt den Schmortopf fir etwa 45 Minuten hinein. Gebt danach
die angebratenen Hihnerbrustmedaillons und die zurlickgestellten Backpflaumen dazu und lasst alles

noch einmal 20 Minuten mitschmoren. Bindet die Sauce am Ende bei Bedarf noch etwas.

5. Serviert das Backpflaumen-Huhn klassisch mit Rotkohl und Kl6Ben.
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