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. \‘“e Rentschlers

Herr Boris Rentschler

Pollo con Cebolla

4 Maishuhnkeulen Zum Anrichten:
4 Maishuhnfligel
L 20g Buitter
1 | [ .
00g Oliveno 20g Olivendl

400 g weilRe Zwiebeln, in Streifen geschnitten
380 g Schalotten, im Ganzen

180 g eingelegte Perlzwiebeln

60 g Taggiasca-Oliven, ohne Kerne

350 g WeilRwein

1 EL Pinienkerne, gehackt
1 EL Petersilie, gehackt
1TL Rosmarin, fein gehackt

2 rote Spitzpaprika, der Léange nach geviertelt
1 Sternanis

2 Lorbeerblatter

2 Knoblauchzehen

5 Korianderkérner

400 g Geflugelfond
Schwarzer Pfeffer

Maishuhnkeulen und Fligel salzen und in einem Schmortopf mit Olivendl anbraten.
Fleisch herausnehmen und zur Seite stellen. Zwiebeln und Schalotten in Ol geben und
ebenfalls anbraten. Perlzwiebeln unter flieRendem Wasser abspilen und dazugeben,
ebenso die Oliven. Etwa 10 Minuten bei niederer Hitze weiterbraten und dann mit dem
Weilwein abléschen. Paprikaviertel, die Gewirze und die Geflugelbrihe hinzufligen,
auch das Fleisch wieder in den Topf geben. Alles zusammen ca. 20 Minuten leicht kdcheln
lassen.

Zum Anrichten:

Die Butter und das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Pinienkerne, Petersilie und
Rosmarin darin kurz anbraten. Unter die Sauce riihren.

Dazu servieren wir ein Risotto mit Pilzen und Haselnlissen

Rentschlers
Rheinallee 4, 67346 Speyer
Offnungszeiten: Taglich von 10:00 Uhr — 24:00 Uhr
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