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Kokléinder Ztronenhéhnchen

auf griinem Frihlingsgemtise

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Der Weingut
von Winning
WeiBburgunder
aus der Pfalz.
Sehr lecker.

Zubereitungszeit

Fur das Fleisch: 2 Koklander Butterhahnchen-Brustfilets mit kleinem Fliigelknochen, je ca. 400g - 1 Glas Lemon Curd
- 1 Bund frischer Thymian - 2 Biozitronen - Meersalz - Schwarzer Pfeffer aus der Miihle - Rapsol

Fiir das Gemiise: 200g griine, dicke Bohnen, blanchiert und ohne Haut - 200g Prinzessbohnen, geputzt und blan-
chiert - 200g Brokkoliréschen, blanchiert - 200g Zuckerschoten, roh - 50g feine Zwiebelwiirfel - 1kg kleine
Kartoffeln, geschalt - 100g Butter - 1 Bund Schnittlauch, in Réllchen geschnitten

Ofen auf 200 Grad C vorheizen, Umluft ist nicht empfehlenswert.

Fiir die Marinade das Lemon Curd mit 1
EL Rapsol, Saft /2 Zitrone, etwas Abrieb
von der Zitrone, Salz und Pfeffer in ei-
ner flachen Schiissel vermengen. Beide
Hahnchenbriiste in der Marinade wen-
den und abgedeckt im Kihlschrank fir
mind. 12 Stunden, besser 24 Stunden
marinieren lassen.

Fiir die Zubereitung den Ofen auf 200
Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Die Marinade von den Hahnchenbriisten
abstreifen und beide Hahnchenbriiste
mit der Hautseite nach oben in eine
Auflaufform geben.

In den Ofen auf mittlerer Hohe stellen.
Nach 10 Minuten die Marinade mit ei-
nem Pinsel auf dem Hahnchen verteilen.
Die Biozitrone in diinne Scheiben
schneiden (0,5cm) und je 3 Scheiben
ibereinander lappend auf das Fleisch le-
gen. Ganz obenauf die Thymianzweige.

Ca. 10 Minuten weitergaren. Mit einer
Gabel an der dicksten Stelle einpieksen,

der austretende Saft sollte klar sein,
dann ist das Hahnchen fertig.

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen,
abgieBen, ausdampfen und in 50g But-
ter und Schnittlauch schwenken, in
Schiisseln reichen.

Zuerst die Zwiebelwiirfel, dann alles
Gemiise in einer groBen Pfanne in der
restlichen Butter schwenken und erhit-
zen. Mit Meersalzflocken abschmecken.
Auf einer groBen Platte zuerst das Ge-
mise anrichten, die beiden Hahnchen-
filets daraufsetzen und mit dem Sud
aus der Auflaufform Ubertraufeln

Blanchieren:

Gemlise vorbereiten (z.B. bei den Boh-
nen die Enden abschneiden, den Brok-
koli in kleine Roschen schneiden).
Salzwasser zum Kochen bringen.

Das Gemiise einzeln (je Sorte) in das
Wasser geben und kurz garen. Das Ge-
miise aus dem kochendem Wasser in

eine Schiissel mit Eiswasser geben, so
dass der Garprozess sofort unterbro-
chen wird.

TIPP: Wenn Sie keine Koklander Hahn-
chenbrustfilets bekommen, so kénnen
Sie natlirlich auch andere Hahnchen
nehmen, miissen dann aber die Garzeit
entsprechend anpassen.

Evtl. sind Ihre Hahnchenbrustfilets
ohne Haut. Streifen Sie die Marinade
sehr gut ab und braten Sie die Filets
von beiden Seiten in der Pfanne an. Da-
nach wie im Rezept beschrieben in die
Auflaufform in den Ofen geben.

Wenn Sie Haut haben, dann wahrend
des Garens den Brdunungsgrad gut
beobachten. Je nach Zuckergehalt im
Lemon Curd kann es schneller und in-
tensiver ,karamellisieren'. Dann mit der
Hitze im Ofen runtergehen (160 Grad)
und dafiir Ianger drin lassen. Garprobe
machen.
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