I APFEL-HAHNCHEN A LA NORMANDE MEISTER

H’x ol :  mit Kartoffeltirmchen, Porree & Walnuss-Vinaigrette
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HAHNCHEN WURZEN
Hahnchen in eine Auflaufform legen.

Thymian abziehen.
Knoblauch abziehen.

Knoblauch in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und die Halfte davon

in eine kleine Schiissel geben, 1EL [15 EL |

2 EL] U, Thymianblitter, Salz* und Pfeffer
zugeben und mischen. Hdhnchen mit Krauter-
Knoblauch-6lvon innen und auRen einreiben.

FUR DIE VINAIGRETTE
Petersilienblatter abzupfen, in den
Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

Schalotte abziehen, halbieren und die Halfte
mit den Walnusskernen zugeben, 5 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben. Etwas Zitronenabrieb,
Salz’, Pfeffer’,20 g [30 g | 40 g| Olivenél’,
1EL[1% EL|2EL] Zitronensaft und etwas
Zucker zugeben. 10 Sek./Stufe 4 zu einer
Vinaigrette verriihren und diese in eine grofRe
Schissel umfllen.
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FUR DIE TURMCHEN
Ungeschalte Kartoffeln in diinne Scheiben
schneiden und in eine Schissel fillen.

Hartkase in den Mixtopf zugeben, 20 g [30 g |
40 g] O, Salz’ und Pfeffer zugeben und

10 Sek./Stufe 5 mischen. Kdse-Knoblauch-
Mischung (iber die Kartoffeln geben und

mit den Handen vorsichtig mischen. Kleine
Tirmchen mit den Scheiben bauen und auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech setzen oder
in eine gefettete Muffinform stellen.

trocken.

oder s
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BACKEN & PAUSE

Auflaufform mit Hdhnchen und Blech
mit Kartoffeltiirmchen in den Backofen
geben. 40 Min. bei 170 °C Umluft backen,
danach die Temperatur auf 200 °C Umluft
erhdhen und weitere 20 - 30 Min. backen,
bis die Hdhnchenhaut goldbraun und
knusprig ist. Nach 30 Min. Backzeit mit dem
Rezept fortfahren.

Walnusskerne ohne Zugabe von Fett in der
Pfanne 2 - 3 Min. rosten.

Zitronenschale abreiben und
Zitrone halbieren.

PORREE & SOSSE

Riihraufsatz in den Varoma-Behélter
legen, damit genligend Garschlitze frei bleiben.
Porree in diinne Ringe schneiden und in den
Varoma-Behalter geben. Varoma verschlielRen.
400 g Wasser* in den Mixtopf geben, Varoma
aufsetzen und 20 Min./Varoma/Stufe 1
dampfen.

Wahrenddessen Baconwiirfel in eine Pfanne
geben, bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. anbraten
und mit dem Rezept fortfahren.

ANRICHTEN

Restliche Schalotte und Apfel ohne

Kernhaus in 1 cm groRe Wiirfel schneiden, in die

- moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Pfanne zum Bacon geben und alles 2 - 3 Min.
braten. Danach mit Apfelsaft abloschen,
Hiihnerbriihe und bei geringer Hitze ca.

20 Min. kécheln lassen. Zum Schluss Sahne
und Fett vom Hahnchen unterriihren und
aufkochen lassen. Varoma abnehmen und
Porree zur Vinaigrette geben und mischen.
Alle Kostlichkeiten auf den Tisch stellen und
gemeinsam genielRen.

ZUTATEN

ganzes Hahnchen 1.100g 1.500g 1.500¢g

Schalotte 1 1 2
Petersilie glatt/Thymian 20g  20g = 20g
Knoblauchzehe 1 1 1

: Huhnerbriihe 4g 6g 6g

¢ Apfelsaft 330ml 330ml 330 ml

: Apfel 1 1 1

i Kochsahne 200 ml 400 ml 400 ml

. Zitrone 1 1 1

: vorw. festk. Kartoffeln 400g 600g 800g

: Walniisse 20g  40g  40g

: Porree 1 1 2
geriebener Hartkase 20g 40g = 40g
Bacon (Wiirfel) 50g 75g 100g
Ol* fur Schritt 1 1EL i 1%EL: 2EL
Ol* fiir Schritt 2 und 4 je20gije30g:jed0g
Wasser* flir Schritt 5 400 g

Salz*, Pfeffer nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 619 kJ/148 kcal :8.389 kJ/2.005 kcal
Fett 8,60¢g 116,56 g
- davon ges. Fettsauren 195¢g 26,50¢g
Kohlenhydrate 565¢g 76,58g
- davon Zucker 3,09¢g 4191¢g
Eiweil 10,02¢g 135,83 ¢g
Salz 0,226 g 3,061g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger

- Produktdnderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein
die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

Eier 5) Milch 7) Schalenfriichte

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
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