6%
Slow Food"
Essen

Rhabarber-Gefliigel-Gratin mit Ingwer & Estragon

Zutaten fiir 4 Personen

2 Hahnchenbrustfilets

2 Frihlingszwiebeln

1 walnussgroRes Stlick Ingwer

2-3 Knoblauchzehen

1 rote scharfe Thaichilischote oder 1 milde tiirkische Chili
2 EL Olivenodl

2 Estragonzweige

Blattchen von 3-4 Petersilienstielen
1 EL Speisestarke

3-4 Rhabarberstangen (ca. 400 g)
Ciabatta, ca. 300 g, vom Vortag
200 g Fetakase

% | Gemisebrihe

50 g Semmelbrosel

30 g Butter

Zubereitung

Fir das Gratin Ingwer schalen und Chili entkernen. Zwiebel, Ingwer, Knoblauch und Chili sehr fein wirfeln. Zwiebeln
mit Knoblauch, Chili und Ingwer in zwei Essléffeln Ol weich diinsten. Die Estragon- und Petersilienbldttchen von den
Stielen zupfen, fein hacken und zum Schluss unterrihren.

Das Hahnchenbrustfleisch in Wiirfel (ca. 2-3 cm) schneiden und mit Starke vermischen. Rhabarber putzen, schrag in
gleichmaRige zentimeterdiinne Scheiben schneiden. Das Brot auf der Aufschnittmaschine ebenfalls in gleichmaRige,
dinne Scheiben aufschneiden (ca. Stufe 5).

Eine flache, ofenfeste Gratinform zunachst mit Brotscheiben auslegen, darauf jeweils die Halfte der
Rhabarberscheibchen und das vorbereitete Fleisch, angediinstete Zwiebeln mit den Krdutern und gewdrfelten
Fetakase schichten. Pfeffern und salzen. Darauf wieder eine Schicht Brot, Rhabarber etc. Das Ganze mit einer Schicht
Brot abdecken.

Alles mit etwa einem viertel Liter Briithe benetzen, obenauf Semmelbrosel verteilen, Butterflockchen darauf und das
Gratin fur etwa 40 bis 45 Minuten in den Ofen schieben. Bei 200 Grad Ober- & Unterhitze / 180 Grad HeiBluft, bis
das Gratin appetitlich gebraunt ist und brodelt.



