POLLO AL LIMON! ZITRUSHAHNCHEN MIT MEERSALZ, MEISTER
Rauchmandelsofe, Kartoffeln & Pimientos de Padron e
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Knoblauchzehe Pimientos de Padron

DA

AN

<

Schlechter Laune mit der Lebensfreude Spaniens den Kampf ansagen kannst Du ganz einfach mit

: dem Meisterstiick der Woche! Das ganze Hahnchen mit frischer Zitronennote wird garantiert fiir
! Stufe 3 @ Thermomix kocht Begeisterung bei Deinen Liebsten sorgen. Bis Du das saftige Brathdhnchen aus dem Ofen holst,

e ¢ kiimmerst Du Dich um die Zubereitung einer rauchigen SoRRe und die kleinen Pimientos de Padrén.
Jetzt heildt es nur noch gekonnt Dein Meisterstiick in Szene setzen und genief3en!
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Wasche und

G E H I 'S Neben dem Thermomix® benétigst Du i R

HAHNCHEN VORGAREN

Zitronenschale abreiben. In einer kleinen
Schiissel Abrieb mit Sonnenflocken und
Pfeffer mischen und Hahnchen damit von
innen und aulen einreiben.
Zitrone grob wiirfeln und das Hahnchen
damit fiillen. Hahnchen in den Varoma-
Behalter legen und Varoma verschliefien.
500 g Wasser’ in den Mixtopf geben,
Varoma aufsetzen und 30 Min./Varoma/
Stufe 1 vorgaren. Wahrenddessen das
Gemiise vorbereiten.

KARTOFFELN DAMPFEN

Romescosofe in eine kleine Schiissel
umfillen. Kartoffeln in den Varoma-Behalter
geben, kraftig mit Salz* wiirzen, mit 1 EL

Ol betraufeln und Varoma-
Behalter verschlieRen. 500 g Wasser* in den
Mixtopf geben, Varoma aufsetzen und 30 Min./
Varoma/Stufe 1 dédmpfen. Danach den
Varoma abnehmen, vorsichtig 6ffnen, Varoma-
Einlegeboden mit Tomaten einsetzen, Varoma
wieder verschlieRen, aufsetzen und noch
5 Min./Varoma/Stufe 1 weitergaren.

ab und tupfe das mit

GEMUSE VORBEREITEN

Pimientos in eine Auflaufform geben,
kraftig mit Salz* wiirzen, mit 2 EL

Ol betriufeln und mit Pinienkernen

bestreuen. Tomaten auf den Varoma-
Einlegeboden legen. Knoblauch abziehen und
eine Pause einlegen. Ca. 10 Min. vor Ende der
Varoma-Garzeit den Backofen auf 180 °C
Umluft vorheizen. Nach der Varoma- Garzeit
Varoma abnehmen, vorsichtig 6ffnen
(Vorsicht: heiR!) und Hahnchen vorsichtig auf
den Grillrost legen. Etwas Platz fiir die
Auflaufform lassen.

GLEICH FERTIG

Zum Ende der Hahnchen-Backzeit den
Ofen auf 200 °C Umluft stellen. Auflaufform
mit den Pimientos in den Ofen schieben und
8 Min. mitbacken.

Y& TIPP: Wenn Du Dein Hihnchen
knuspriger magst, kannst Du am Ende der
Backzeit Deinen Backofen fiir 2 - 3 Min. auf
Grillfunktion umstellen.

trocken.

mit und

BACKEN & ROMESCOSOSSE
Grillrost auf die Fettpfanne stellen.
Hahnchen insgesamt ca. 30 Min. im Ofen
backen. Mixtopf leeren und trocknen.
Knoblauch in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und die Halfte davon tber
die Tomaten auf den Einlegeboden geben.
Den Rest mit dem Spatel nach unten schieben.
Paprika-Antipasti, Rauchmandeln, 2 EL
WeiBweinessig  und 2 EL
Olivendl” in den Mixtopf geben und
10 Sek./Stufe 8 piirieren.

ANRICHTEN
Das gebackene Hahnchen auf dem
Esstisch zum Tranchieren anrichten.

RomescosofRle, Pimientos de Padrén,

Tomaten und Kartoffeln in kleinen Schiisseln
darum verteilen.

GUTEN APPETIT!

ZUTATEN

: Zitrone AR |
1 Sonnenflocken

Kartoffeln

ganzes Hahnchen

Knoblauchzehe
Paprika-Antipasti
Rauchmandeln
Pimientos de Padrén
Kirschtomaten

1 1 2
20g 20g 20g
500g 800g 1.000g

1.100g 1.500g 1.500 g

1 1 1
100g 200g 200g
40g = 40g 80g
100g 1508 qp g
200g  300g  400g

Pinienkerne 20g  20g 40g

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der

angegebenen Ausgangszutaten.)

* Brennwert 558 kJ/133 kcal 6.738 kJ/1.611 kcal
S Fett 7g 87¢g

- davon ges. Fettsauren lg 13g
Kohlenhydrate 4g 52g

+ —davon Zucker lg 13g
Eiweil} 11g 128¢g

¢ Salz lg lg

: ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 7) Schalenfriichte 9) Erdniisse

Schwefeldioxid und Sulfite

: URSPRUNGSLANDER
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