Gruner

2005

Chianti

REZEPTIDEE 1

Toskana-Tomatensuppe
mit Orange-Rosmarin-Garnelen

Zutaten fur 4 Personen

Suppe: Garnelen:
® 1,5 kg reife Tomaten ® 1 Rosmarinzweig
® 4 rote Chilis ® 1 unbehandelte Orange
e 2 Knoblauchzehen e 12 Garnelen - frisch oder
® 150 ml Gemtsebriihe tjcfgckflhlt
® 50 ml Griiner Weinberg Chianti e Ol, Salz, schwarzer Pfeffer
® 150 g altes Brot
e Ol, Salz
Zubereitung:

Tomaten mit kochendem Wasser tibergieBen, in kaltem Wasser abschrecken
und hauten. Im Anschluss entkernen und grob wiirfeln. Chilis ebenfalls ent-
kernen und sehr fein hacken.

In einem groBen Topf fein gewtirfelte Knoblauchzehen in Ol anschwitzen,
Chilis und Tomaten zufiigen. Mit Wein und Brithe ubergieen und 10 Mi-
nuten kocheln lassen. Brot ohne Rinde fein zerkleinern, unterrithren und
weitere 10 Minutem kocheln.

Suppe etwa eine Stunde ziehen lassen, dann kraftig durchrithren und ab-
schmecken.

Garnelen:

Orange waschen, Schale fein abreiben und anschlieBend den Saft auspres-
sen. Rosmarin fein schneiden.

In einer Pfanne mit Ol Garnelen kurz beidseitig braten, vom Herd nehmen
und mit Orangensaft iibergieBen. Rosmarin und Orangenschalen dartber-
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und 10 Minuten ziehen lassen.

Suppe mit Garnelen und einem Rosmarinzweig anrichten und genieBen!

Alle Rezepte auch unter www.gruener-weinberg.de



Griner Weinberg

2005

Chianti

Knuspriges Hihnchen in Chianti

Zutaten fur 4 Personen:

e 4 Hihnchenkeulen

e 4 Hahnchenbriste

® 4 rote Zwiebeln

e 8 Knoblauchzehen

e 8 Tomaten

® 6 griine Peperoni

® 2 Rosmarinzweige

e 200 ml Griiner Weinberg Chianti
e Zitronensaft

o Ol, Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung:

Keulen halbieren, Briiste vierteln und in Ol anbraten. Zwiebeln in Spal-
ten schneiden, Knoblauch sehr fein wirfeln und in die Pfanne geben.
Peperoni und Tomaten in groben Stiicken hinzufiigen. Mit Wein, 100 ml
Wasser, Zitronensaft und Rosmarin aufgieBen. Zum Wiirzen Salz, Pfeffer
und einen Teeloffel Zucker zugeben.

Im Ofen zugedeckt bei 200 °C 50 Minuten schmoren lassen.

Alle Rezepte auch unter www.gruener-weinberg.de



