Schmorhuhn "orientalisch”
1 Packung WIESENHOF ganzes Deutsches
Hahnchen

Salz

schwarzer Pfeffer

3 Zweige Rosmarin

2 Zehe Knoblauch

4 Kardamomkapseln

4 EL Olivendl

100 ml Orangensaft

400 ml Gefligelfond

40 g getrocknete Tomaten ohne Ol

50 g getrocknete Aprikosen

1 Schalotte

2 Sternanis

1 Zimtstange (zerbrochen)

200 g Risottoreis

1 Stick Zitronenschale

100 ml Wei3wein

500 ml Gemisefond

Schritt 1

Tiefgekuhltes Hahnchen Uber Nacht auftauen lassen oder frisches Hahnchen nehmen. Hahnchen abspulen, trockentupfen, mit
Salz und Pfeffer einreiben. Einen Zweig Rosmarin, eine geschélte Knoblauchzehe und eine Kardamomkapsel in das
Héhnchen geben.

Schritt 2

2 Essloffel Ol in einem Schmortopf erhitzen. Hahnchen darin rundherum kréftig anbraten. Restlichen Rosmarin, Orangensaft
und Gefliigelfond zugeben. Hahnchen im heiRen Backofen bei 200 °C ca. 1 Stunde braten und wéhrend dieser Zeit ab und zu
mit dem Fond beschdépfen.

Schritt 3
Tomaten in Streifen schneiden, Aprikosen halbieren, nach 30 Minuten Bratzeit zum H&hnchen geben und mitgaren.

Schritt 4

Schalotte und zweite Knoblauchzehe schilen, fein hacken. Restliches Ol in einem Topf erhitzen, Schalotte, Knoblauch,
Sternanis, Zimtstange und restliche Kardamomkapseln darin andiinsten. Reis zugeben und unter Riihren glasig dunsten.
Zitronenschale zugeben, Wein angief3en, Risotto aufkochen und bei schwacher Hitze unter haufigem Rihren kdcheln lassen,
bis die Fliussigkeit vom Reis aufgenommen ist. Gemisefond nach und nach unter Rihren zufligen, bei sehr schwacher Hitze
ca. 30 Minuten quellen lassen, dabei 6fter umrihren.

Schritt 5
Héhnchen herausnehmen, auf einem Teller im ausgeschalteten Ofen warm halten. Fond auf dem Herd bei starker Hitze etwas
einkochen lassen.

Schritt 6
Gewidrze aus dem Reis entfernen. Hahnchen mit Reis und Tomaten-AprikosensoR3e anrichten.



