Gefllltes Hdhnchen mit Semmel-
Krauter-Fullung auf Ofen-

Wurzelgemuse

1 Packung WIESENHOF gefiilltes Hahnchen mit
Semmel-Krauter-Fillung

300 g Rote Beete

300 g Mdhren (Tipp: bunter Méhren-Mix)
200 g Petersilienwurzeln

200 g Pastinaken

1 Zehe Knoblauch

3 EL Olivendl

Salz, schwarzer Pfeffer

1/2 Bio-Zitrone

1/2 Bund Petersilie

Schritt 1
Gefllltes Hahnchen nach Packungsaufschrift auf der Fettpfanne im vorgeheizten Ofen bei 180°C in 65-80 Min. braten, bis es
durchgegart ist.

Schritt 2

Inzwischen Rote Bete schialen und in Spalten schneiden. Ubriges Wurzelgemiise schalen und je nach GroRe quer und langs
halbieren oder vierteln. Knoblauchzehe durch die Presse driicken und mit dem Olivendl mischen. Gemuse salzen, pfeffern und
mit dem Knoblauchél vermengen.

Schritt 3
Gemdse ca. 25 Min. vor Ende der Garzeit rund um das Hahnchen auf dem Blech verteilen und 50 ml Wasser angief3en.

Schritt 4
Zitrone heil waschen, trockenreiben und die Schale abreiben. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen sehr
klein schneiden.

Schritt 5
Héahnchen und Wurzelgemise anrichten. Zitronenschale und Petersilie mischen und tber das Gemise verteilen.



