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Gotter

GU Rezepte
Rezept
Normannisches Hahnchen
Ein Rezept von Normannisches Hahnchen, am 10.06.2026
Zutaten
1 Poularde (etwa 1,4 kg) Salz
Pfeffer 3 Apfel (z. B. Boskop)
1 Zweig Rosmarin 2 Orangen
4 Schalotten 3 EL Butter
1/4 | Cidre (ersatzweise Apfelsaft) 2cl Calvados (nach Belieben)
100 g saure Sahne
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 470 kcal

Zubereitung

]_. Den Romertopf® wassern. Die Poularde waschen und abtrocknen. Innen und aufden salzen und pfeffern. 1 Apfel und den
Rosmarinzweig in den Bauch legen. Orangen auspressen. Schalotten schalen und halbieren. 1 Apfel schélen, das
Kerngehduse entfernen, den Apfel in kleine Stiicke schneiden.

2. Poularde in die Form geben, mit Schalotten und Apfelstiicken umlegen. 2 EL Butter mit 1 Prise Salz leicht anbrdunen, die
Poularde damit bestreichen. Orangensaft und Cidre zugieRen. Zugedeckt im Ofen bei 220° (Umluft 200°) 1 Std. 35 Min.
garen.

3. Den dritten Apfel schalen und in diinne Spalten schneiden. In der restlichen Butter anbraten, mit Calvados abléschen.
Das Hahnchen tranchieren. Die Sahne unter den Bratensaft riihren. Die Poularde mit Sauce und Calvadosapfeln
servieren. Dazu passt Rosmarinreis.
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