o0 g
3 EL
1 Bund

600 ml
200 g
1 Bund

600 g

36

/utaten

fir 4 Personen

getrocknete Sauerkirschen
Staatl. Fachingen Medium
Olivendl

Lauchzwiebeln, in Ringe
geschnitten
Knoblauchzehen, gepresst
Stange Zimt
Gemisebriihe

Couscous

Petersilie, gehackt
abgeriebene Schale

einer Blo-Zitrone
Krautersalz

Pfeffer aus der Mihle
klichenfertiges
Bio-Héhnchen, ca. 1,5 kg
Mohren, geschalt,

léngs halbiert

/ubereitungszelt:
ca. 30 Minuten

Backzeit:
1.5 Stunden

Brathahnchen
gefullt mit Couscous
und Saverkirschen

/ubereitung

1. Die Sauerkirschen in etwas Staatl. Fachingen

vorheizen.

2. 72 Essloffel C
die Lauchzwi

unterru

ca. 2 Minuten L

ren

v

U

C

Medium einweichen. Den Backofen auf 200 °C

livenol in einem Topf erhitzen und
pelringe kurz anbraten, Knoblauch

die Zimtstange dazugeben,

nter Rihren weiterbraten.

3. Die Halfte der Brihe zugeben und aufkochen

dSSEN.

Herd ne

Couscous unter Riihren einstreuen, vom
nmen und ca. 5 Minuten quellen lassen.

4. Sauerkirschen mit dem Wasser, Petersilie

und Zitronenscha

e In das Couscous riihren.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

H. Das Hahnchen innen und aullen mit Salz und

das

Pfeffer wiirzen. Ungefahr 1/3 des Couscous In
Hahnchen fi

len und die Offnung mit zwei

/ahnstochern verschliellen.

6. Die

Jas Hahnc
restlichen

Mohren in einen Bréter legen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die restliche Briihe angielen.

nen auf die Maéhren legen, mit dem
Jlivendl betrgufeln und fiir 1 %2 Stunden

im Backofen braten, zwischendurch mehrmals mit
etwas Bratensaft begielden.

/. Das restliche Couscous im Topf erwdrmen, die

Mohren und das Hahnchen auf einer Platte anrichten
und alles zusammen servieren.




