Rezept aus der ORF-Sendung ,Studio 2"

Foto: Julian Kutos

Pollo Cacciatore

Koch: Julian Kutos

Zutaten:

THuhn

(oder 6 Hiihnerstiicke)

2 groBe Karotten

1groBe Zwiebel

200 g Tomaten

2 Stk. Stangensellerie

1/2 Bund Petersilie

3 Knoblauchzehen

50 ml Olivendl zum Braten
Etwas Thymian

1/8 L Weil3wein

1L Fond

800 ml geschélte Tomaten
2 Lorbeerblatter

1TEL Zucker

1TL Salz

1 Prise Schwarzer Pfeffer

Zum Servieren:



Rezept aus der ORF-Sendung ,,Studio 2"

200 g Oliven
Etwas Petersilie

Zubereitung:
Huhn zerteilen, salzen und mit einem Garn zusammenbinden.

Karotten, Sellerie in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel, Petersilie, Knoblauch fein
hacken. Zwiebel und Petersilie glasig braten. Restliches Gemiise dazugeben und
braten, ohne stark zu braunen. Gemiise leicht salzen. Zur Seite geben. Hiihnerteile in
Ol anbraten, bis sie leicht gebréunt sind. Restliches Gemiise dazugeben.

Mit Wein abldschen, Bratensatz I16sen. Mit Fond und. Tomaten aufgiel3en,
Lorbeerblatter dazugeben. Das Ragu auf kleiner Flamme mit Deckel fiir mindestens
90 Minuten kochen, sie soll nur leicht blubbern. Zum Reduzieren das Ragu Sauce
ohne Deckel fiir mindestens 30 Minuten kochen. Abschmecken, Oliven dazugeben
und Petersilie bestreuen.



