Schritt 1

Pouletfleisch mit Olivendl, Pfeffer, Paprikagewdlrz,
Knoblauch und wenig Curry marinieren. Gemiuse
waschen und in grobe Wirfel schneiden.

Schritt 2
Ofen auf 220 Grad vorheizen.

Schritt 3

Fir die Sauce, in einem Messbecher Ajvar, Tomaten
und Bouillon mischen und wurzen (gut
abschmecken, darf auch etwas zu stark gewurzt
werden).

K.
Schritt 4 o

Fregola Sarda in den Romertopf geben.
Geschnittenes Gemuse hinzufigen und mit Olivendl
betraufeln.

Schritt 5

Die vorbereitete Sauce darliber giessen und mit
Pouletoberschenkelfeisch bedecken. Ca. 1,5 bis 2
Stunden im geschlossenem Rdomertopf backen.

Schritt 6

Das Romertopf-Gericht auf den Tisch stellen und
gemeinsam mit Freunden geniessen.

Tipps

e Alternativzum Pouletoberschenkelfleisch kann
man auch ganze Pouletoberschenkel verwenden.
Die Garzeit sollte dann um 30 Minuten verlangert
werden (10 min Grill-Stufe am Ende der Garzeit
lassen die Haut knusprig werden).
Das Gemuse kann beliebig getauscht oder erganzt
werden.
Wer es gerne pikant mag, kann frische oder
getrocknete Chillies hinzufligen.
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