Persisch-deutsches Ofen-Hadhnchen auf buntem Gemiise -Bett

Fiir 4 Portionen
Fir die Fiillung:

1 Bund Koriandergriin 1 Handvoll Trockenpflaumen 1 Handvoll Rosinen

1 Handvoll Walnusskerne 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Fiir das Fleisch:

1 Maispoularde 2 rote Spitzpaprikaschoten 4 Mé6hren

0,5 Sellerieknolle 2-3 Lauchzwiebeln 1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen 3 Zweige Rosmarin 5 EL Olivenol

1 walnussgrofles Stiick Ingwer 1 walnussgrofles Stiick Kurkuma 1 TL gemahl. Koriander
1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 TL Paprikapulver edelsiil 1 Saft von 2 Limetten
0,5 TL Sambal Oelek 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung den Koriander waschen, trocken schiitteln und grob schneiden. Pflaumen, Ro-
sinen und Walnusskerne in kleine Stiicke hacken und in einer Schiissel mit dem Koriander ver-
mengen. Mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Fleisch den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Das Hahnchen unter flieBendem kal-
tem Wasser griindlich waschen und mit Kiichenpapier innen und auflen trocknen. Das Hahnchen
mit der Trockenobstmischung fiillen.

Die Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen und in Stiicke schneiden. Mohren und Selle-
rie schilen und in Wiirfel schneiden. Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und den weiflen bis
hellgriinen Teil in Ringe schneiden. Die Zwiebel schéilen und in grobe Wiirfel schneiden. Den
Knoblauch schélen und andriicken. Den Rosmarin waschen und trocken schiitteln.

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Paprika, Mchren, Sellerie, Lauchzwiebeln, Zwiebel, und
Knoblauch darin bei mittlerer bis starker Hitze anbraten. Den Rosmarin dazugeben, Ingwer und
Kurkuma schélen und den Ingwer mit der Hélfte von der Kurkuma dariiberreiben. Die Gemii-
sepfanne nach Belieben mit Koriander, Kreuzkiimmel und Paprikapulver verfeinern.

Die restliche Kurkuma in eine Schiissel reiben und mit 2 Spritzern Limettensaft, gemahlenem
Koriander, Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Sambal Oelek, restlichem Olivendl sowie 1 kréftigen
Prise Salz in einer Schiissel zu einer Paste verriihren. Das Hahnchen grofiziigig damit einreiben.
Das Pfannengemiise auf einem Backblech oder in einer grofien flachen Auflaufform verteilen. Das
marinierte Hahnchen auf das Gemiisebett legen und im heiflen Ofen je nach Grofle des Gefliigels
6080 Minuten garen.

Das knusprige, goldbraune Hahnchen aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen, dann mit
einer Gefliigelschere in Portionsstiicke schneiden. Die Héhnchenstiicke mit dem gebratenen Ge-
miise auf einem grofien Servierteller anrichten und mit etwas Limettensaft betrdufelt servieren.
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