
 

Chicken Pot j iekos 

Eintopf der über offenem  Feuer in einem  dreibeinigen, eisernen Topf gegart  wird.  

Hauptspeise  

 
 

Zutaten für 6 -  8 Personen:   

10 Hühnerteile 
2 Seller iestangen in Stücke 
geschnit ten 
250 g get rocknete Pfirsiche 
2 Zwiebeln in Stücke 
geschnit ten 
1 Knoblauchzehe gepresst  
6 Karot ten in Scheiben 
geschnit ten 
5 Kartoffeln in Scheiben 
geschnit ten  

15 m l Öl 
10 m l Salz  
500 m l Trockener 
Weisswein 
5 Kartoffeln in Scheiben 
geschnit ten  
1 Zim tstange 
5 Pfefferkörner 
2 Lorbeerblät ter  

 

 
 
Zubereitung:  
 

I n einem  Pot j iekos (Ersatzweise kann m an einen grossen Kochtopf verwenden)  über 
einem  Feuer die Hühnerteile in Öl anbraten, bis sie eine braune Farbe angenom men 
haben. 

Zwiebel und Knoblauch hinzugeben und die Zwiebel glasig werden lassen. 

Danach schlichtet  m an Karot ten, Kartoffeln, Seller ie und die get rockneten Pfirsiche hinein 
und würzt  m it  Salz. 

Wein, Zim tstangen, Lorbeerblat t  und Pfefferkörner in einer Pfanne erhitzen und in den 
Pot j iekos giessen. 

Zugedeckt  bei kleiner Hitze ca. für eine Stunde bis die Hühnerteile gar sind köcheln 
lassen. 

Von Zeit  zu Zeit  prüfen ob noch genug Flüssigkeit  im  Topf ist , ansonsten etwas Wasser 
hinein giessen. 

Vor dem Servieren die Zim tstangen, die Lorbeerblät ter und die Pfefferkörner ent fernen.
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