7 Apfel-Hahnchen a la Normande g¥33:

mit Kartoffeltiirmchen, Porree & Walnuss-Vinaigrette STU C K
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Zitrone Kartoffeln
Walnusskerne Porree
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ﬁ@ﬁ & siufes D Thermomix kocht Dein Zuhause bald nach herrlichen Krautern und Knoblauch. Einfach perfekt dazu sind die Parmesan-
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Kartoffeltiirmchen, die Du so bestimmt noch nie gesehen hast. Abgerundet wird alles mit einer
cremigen Apfel-Bacon-SoRe, Porree und einem Walnuss-Zitronen-Vinaigrette.

A
thermomix



Wasche Gemiise, Krauter und Fleisch ab und tupfe das Fleisch mit Kiichenpapier trocken. Heize den Backofen

’ auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C Umluft) vor. Neben deinem Thermomix® benétigst du 1 groBe Auflaufform,
G E H I S Backpapier,1 Backblech, 1 groBe Schiissel und 1 groBe Pfanne.

ZUTATEN

: Ganzes Hahnchen 1100g 1500g 1500g
Schalotte 1 1 2
Petersilie/Thymian 20g  20g  20g
Knoblauchzehe 1 1 1
Gemdsebriihe 4g 6g 6g
i Apfelsaft 330ml 330ml 330ml
Apfel 1 1 1
s i Kochsahne 200ml 400 ml 400 ml
HAHNCHEN WURZEN FUR DIE TURMCHEN BACKEN & PAUSE ; Zitrone 111
Hahnchen in eine Auflaufform legen. Hartkase halbieren, in den Mixtopf Auflaufform mit Hdhnchen und Blech (A 400g 600g 800¢g
Thymian abziehen, Knoblauch abziehen. zugeben, 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern und mit  mit Kartoffeltiirmchen in den Backofen S LIS G 20g 208 40g
Knoblauch in den Mixtopf geben 3 Sek./ dem Spatel nach unten schieben. 20 geben. 60 - 70 Min. bei 160 °C Umluft P 2 3 <
Stufe 8 zerkleinern und die Halfte davon in g 01, Salz und Pfeffer zugeben und 10 Sek./ backen danach die Temperatur auf 200 °C 3 LEILEES 20g 40g 40g
: Bacon 50g 100g 100g

Umluft erhéhen und weitere 20 - 30 Min.
backen, bis die Hdhnchenhaut goldbraun
und knusprig ist. Nach 30 Min. Backzeit

mit dem Rezept fortfahren. Walnusskerne
ohne Zugabe von Fett in der Pfanne 2

-3 Min. rosten. Zitronenschale abreiben und
Zitrone halbieren.

eine kleine Schussel geben, 1 EL 61,
Thymianblatter, Salz und Pfeffer zugeben
und mischen. Hahnchen mit Krauter-
Knoblauch-0l von innen und aufRen einreiben.
Ungeschalte Kartoffeln in diinne Scheiben
schneiden und in eine Schussel fiillen.

Stufe 5 mischen. Kdse-Knoblauch-Mischung
Uber die Kartoffeln geben und mit den
Handen vorsichtig mischen. Kleine Tiirmchen
mit den Scheiben bauen und auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech setzen, oderin
eine gefettete Muffinform stellen.

DURCHSCHNITTLICHE
: NAHRWERTE PRO

Brennwert 462 kJ/110 keal 6487 kJ/1551 kcal
D Fett 3g 46g
- davon ges. Fettsauren lg 15g
Kohlenhydrate 10g 136 g
- davon Zucker 2g 32g
Eiweil 10g 143g
Ballaststoffe lg 20g

. Salz lg 2g
ALLERGENE

ANRICHTEN
Restliche Schalotte und Apfel ohne

PORREE & SOSSE
Riihraufsatz in den Varoma-Behalter

FUR DIE VINAIGRETTE
Petersilienblatter abzupfen, in den

Milch 7) Schalenfriichte

Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern.
Schalotte abziehen, halbieren und die Halfte
mit den Walnusskernen zugeben, 5 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben. Etwas Zitronenabrieb, Salz,
Pfeffer, 20 g Olivendl, 1 EL
Zitronensaft und etwas Zucker zugeben.

10 Sek./Stufe 4 zu einer Vinaigrette verrihren

und diese in eine groRe Schiissel umfillen.

legen, damit geniligend Garschlitze frei
bleiben. Porree in diinne Ringe schneiden
und in den Varoma-Behlter geben. Varoma
verschlieRen. 400 g Wasser in den Mixtopf
geben, Varoma aufsetzen und 20 Min./
Varoma/Stufe 1 dampfen. Wahrenddessen
Baconwiirfel in eine Pfanne geben und bei
mittlerer Hitze ca. 5 Min. anbraten und mit
dem Rezept fortfahren.

Kernhaus in 1 cm groRe Wiirfel schneiden,
in die Pfanne zum Bacon geben und alles 2
-3 Min. braten. Danach mit Cider abléschen
und bei geringer Hitze ca. 20 Min kdcheln
lassen. Zum Schluss Sahne und Fett vom
Hahnchen unterriihren, und aufkochen
lassen. Varoma abnehmen und Porree

zur Vinarigrete geben und mischen. Alle
Kostlichkeiten auf den Tisch stellen und
gemeinsam genielRen.
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