GEWURZE
DER WELT

Rezeptkarte N° 233

Geftilltes Brathuhn
nach Ottolenghi

X 2 i P2 .
@ 15 Minuten @8 75Minuten @ 90 Minuten



Zutaten fiir 4 Personen

70 g Butter 100 g getrocknete Cranberries
v’: 2 EL Brathdhnchen-Gewiirz 100 g gegarte, geschilte
2 Knoblauchzehen, gehackt Esskastanien, grob gehackt
v’: 1 EL Muskovadozucker 4-5 Scheiben Roggenmischbrot,
1 Brathdhnchen entrindet und grob gewtirfelt

5 Knoblauchzehen, zerdriickt 1/2 Bund Petersilie, grob gehackt

v’: 2 TL Kiimmel ¥ 120 ml Gemiise- oder
3-4 Stangen Staudensellerie, Htthnerbriihe
gewtirfelt v‘ Salz, schwarzer Pfeffer

1 Zwiebel, gewtirfelt

Rezept Fiir die Marinade die Hélfte der Butter in einem kleinen
Topf zerlassen und mit Brathdhnchen-Gewtirz, gehackten
Knoblauchzehen und dem Zucker verrithren. Das Hihnchen innen
und auBen sorgfiltig damit einreiben. Den Backofen auf 190°C
Umluft vorheizen. Fur die Fullung die restliche Butter in einer
groRen beschichteten Pfanne bei mittlerer Temperatur zerlassen
und den Kiummel darin 2 Minuten anrésten. Die zerdriickten
Knoblauchzehen sowie Sellerie, Zwiebel, Cranberrys, Esskastanien,
Pfeffer und 1 TL Salz dazugeben und alles unter Rithren goldgelb
anbraten. In eine Schissel fiillen. Brot, Petersilie und die Briihe
untermischen. Das Hdhnchen in einen Briter setzen. Mit der
vorbereiteten Masse fiillen. Uberschiissige Fiillung separat in einer
ofenfesten Form garen (30 Minuten bevor das Brathuhn fertig ist,
in den Ofen stellen). Das Hihnchen 70-75 Minuten im Ofen
braten und etwa alle 20 Minuten mit dem Bratensaft tibergieRen,
bis es knusprig ist. Es ist fertig, wenn aus der an der dicksten
Stelle eingestochenen Keule klarer Saft austritt. Das Brathuhn aus
dem Ofen nehmen und vor dem Servieren 10 Minuten ruhen
lassen.

Guten Appetit!
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