Geschmortes Gewiirz-Brathdhnchen

Fiir 4 Personen

1 Brathdhnchen Salz Pfeffer

3 EL Rapsol 1 Bio-Zitrone 12 Kartoffeln, klein
4 Schalotten 8 Kirschtomaten 1 TL Tomatenmark
1 Prise Currypulver 1 Prise Ras-el-Hanout 1 Prise Baharat

2 Lorbeerblétter % Zimtstange 500 ml Gemiisebriihe
% Bund Koriander % Bund Minze

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3).

Das Hahnchen in etwa 6-8 Stiicke zerlegen, griindlich kalt waschen und trocken tupfen. Hahn-
chenteilen mit Salz und Pfeffer einreiben.

In einem ofenfesten Briter oder Pfanne das Rapsol erhitzen. Die Hihnchenteile darin rundherum
goldbraun anbraten.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und in Scheiben schneiden.

Kartoffeln schélen, waschen, abtropfen lassen und halbieren.

Die Schalotten schélen und fein hacken.

Tomaten waschen, trocken reiben und halbieren.

Das Héhnchen aus dem Topf heben, kurz beiseite stellen.

Schalottenwiirfel im Bratfett unter Wenden anrdsten. Tomatenmark einrithren und ebenfalls
kurz anrosten.

Kartoffeln und Gewiirze zugeben und unter Wenden kurz andiinsten.

H#hnchenteile, Zitronenscheiben und Kirschtomaten zufiigen. Alles mit Gemiisebriihe abléschen
und in den heiflen Backofen schieben. Gewiirzhuhn ca. 30 Minuten schmoren.

Koriander und Minze abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Kriuter grob
hacken.

Schmorgericht abschmecken und mit den Kréutern bestreut anrichten.

Dazu passt ein Dip aus 200 g Creme fraiche, 2 Prisen Baharat und 1 Prise Salz.
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