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VERBUND ANSBACH

KOCHREZEPTE 01.09.2010

,’_HUhnchen mit
Kartoffeln und
Gemuse

Dieses Gericht I&sst sich sehr bequem
zubereiten, da nur eine Form gebraucht wird
und alle Zutaten zur gleichen Zeit gar sind.

1 St. Poularde ca. 1400 g

500 g Kartoffeln
200 g Schalotten
200 ¢ Karotten
200 g rote Paprika
2 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer aus der Mihle, Rosmarin, Thymian,
natives Olivendl extra
eine groBe feuerfeste Form flr den Backofen
Zubereitung:

Die Poularde in 4 gleiche Teile schneiden und mit Salz und Pfef-
fer wirzen. Die Kartoffeln schalen und halbieren. Schalotten und
Karotten ebenfalls schélen, die Karotten in ca. 4 cm groBe Stiicke
schneiden. Die Paprika halbieren und entkernen. Nun das Gemu-
se mit den Kartoffeln in die Form legen, mit Salz, Pfeffer wirzen
und mit Olivendl betraufeln. Die Poulardenstlicke obenauf legen
und nochmals mit Olivendl betrdufeln. Zum Schluss den Rosmarin
mit dem Thymian und dem Knoblauch zwischen den Poularden-
stiicken verteilen. Das Gericht fur ca. 50-60 Min. im Backofen bei
180 °C backen.

Mein Tipp:

Sie kdnnen dieses Gericht auch mit Lammriicken oder Kaninchen
zubereiten. Bei geringer Hitze mit geschlossenem Deckel weiter-
garen. Zum Schluss die Blattpetersilie zupfen (nicht hacken) und
unter das GemUse heben.
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,’_Pikante
Kurbissuppe

Und zum Abrunden eine mineralstoffreiche
Suppe mit dem gewissen Extra.

700 g Klrbis

300 g Lauch

700 g Gemusebrihe
EL natives Olivendl extra

Naturjoghurt

TL Ingwer gemahlen

TL Kimmel gemahlen

St. Knoblauchzehe in Wiirfeln
Salz und Pfeffer aus der Mihle
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Zubereitung:

KUrbis schélen, entkernen und in Wrfel schneiden. Lauch waschen
und in Stlicke schneiden. Beide Gemuse in Olivendl andiinsten.
Knoblauch, Ingwer und Kimmel zugeben und mit Gemusebrihe
auffillen, ca. 30 Min. kdécheln lassen bis der Kirbis weich ist. Die
Suppe im Mixer pirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten:
Suppe in einen vorgewarmten Teller geben und mit einem L&ffel
Naturjoghurt garnieren.

Mein Tipp:
Als Garnitur passen auch gerdstete Kirbiskerne. Geben Sie Uber
die Suppe ein paar Tropfen Kirbiskerndl. (siehe Bild)

Guten Appetit

winscht Ihnen Gerald Wichner

Kluchendirektor Verbundklinikum Landkreis Ansbach
g.wuechner@vkla.de, www.vkla.de
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