Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Ofenhdahnchen mit Wirsing-Haselnuss-Fiillung

Ein Rezept von Ofenhdhnchen mit Wirsing-Haselnuss-Fillung, am 18.06.2026

Zutaten

10 Zweige Thymian 1Stange Lauch
700 g Kartoffeln 3 Mohren
Salz TEL Olivendl

1 ganzes kiichenfertiges Hahnchen (ca. 1,7 kg) 400g Wirsing

90 g Haselnusskerne 1 Apfel

schwarzer Pfeffer 1EL Gemusebrihepulver
Rezeptinfos

PortionsgroRe 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.
925 kcal, 54 gF, 71 g EW, 37 g KH

Zubereitung

]_. Thymian abbrausen und trocken schitteln. Lauch putzen, waschen und in 3 cm lange Stiicke schneiden. Die Kartoffeln
grindlich waschen und je nach Grofie vierteln oder sechsteln. Méhren schélen, putzen, langs halbieren und in 4 cm lange
Stiicke schneiden. Das Gemiise in der Fettpfanne verteilen und mit etwas Salz, Thymian und 2 EL Ol mischen.

2. Den Backofen auf 250° vorheizen. Das Hdhnchen waschen und trocken tupfen. Den Wirsing waschen, putzen und fein
schneiden. Die Nisse grob hacken. Den Apfel waschen, vierteln, vom Kerngehause befreien und in feine Wiirfel
schneiden.

3. Wirsing, Niisse und Apfel mit %2 TL Salz und etwas Pfeffer mischen und in das Hahnchen fiillen. Die Offnung mit einem
Zahnstocher verschlieRen. Das Hihnchen mit 3 EL Ol einpinseln und mit der Brustseite nach unten auf das Gemiise
legen. Im heilRen Ofen (unten) ca. 20 Min. backen.

4. Das Gem{usebriihepulver mit 400 ml heifslem Wasser verriihren. Die Fettpfanne aus dem Ofen nehmen, das Hahnchen
wenden und mit dem restlichen Ol einpinseln. Briihe angielen und das Hdhnchen in weiteren ca. 30 Min. goldbraun
backen.

5. DieBratflussigkeit nach Belieben durch ein Sieb in einen hohen Mixbecher abseihen und mit 8 Kartoffelspalten, etwas
Mohre und Lauch piirieren. Die Sauce mit Pfeffer abschmecken. Das Hdhnchen mit einer Gefliigelschere teilen und mit
Fullung, Gemiise und Sauce servieren.
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