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STEW WITH

GUINNESS




LUTATEN

1 kiichenfertiges Hihnchen (ca. 1,5 kg)
250 g Knollensellerie Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
5008 Weiflkohl
3—4 EL Ol
Salz
Pfeffer
L Tommaiaminerie
2 EL Mehl
2 (2 0,33 ) Flaschen Guinness
400ml Hithnerbouillon
750 g Kartoffeln
2 kleine, rote Apfel




1. SCHRITT

Hihnchen waschen, trocken ’cuqofen und in 8 Teile (2 F[ﬂgel, 2 Oberkeulen, 2
Unterkeulen, 2 Brusthilften) zerlegen.




2. SCHRITT

* Sellerie schalen, waschen und wﬂlfeln. Zwiebeln und Knoblauch schilen, wﬁyfeln.
Kohl putzen, vom Strunk schneiden. Kohl waschen und in kleine Stiicke schneiden.
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3. SCHRITT

* 5FLOlin einem groﬁen Briter erhitzen. Hihnchenteile darin rundherum anbraten, mit Salz und Pfgffer witrzen, herausnehmen
und beiseite stellen. Zwiebeln, Knoblauch, Sellerie und Kohlim Bratﬁe’ct anbraten, Tomatenmark kurz mitrosten.

e Mit Salz und Pfqﬁevwiivzen, 1—2 EL Ol in den Briiter geben, mit Mehl bestauben, anschwitzen. Bier und Bouillon angigﬁen,
aufkochen, Hihnchenteile zufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt 45—50 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren.




4. SCHRITT

G Kartoﬁe[n schilen, waschen und wﬂvfeln. Apfel vierteln, Kemgehéiuse herausschneiden, chhtﬂeisch vierteln. Kartoﬁéln ca. 30
Minuten, Apfe[ ca. 10 Minuten vor Ende der Garzeit in den Briter geben und mitschmoren.

* Hihnchenteile, die nicht von F[ﬂssigkeit bedeckt sind, zwischendurch mit Bratfond be’créiufeln.
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GUTEN APPETIT |

HAVE A GREAT MEAL !




