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Tarik Rose Freitag, 24. November 2023
Ofenhahnchen mit Spitzkohl-Pilz-Bouillon Rezept fur 4 Personen

Dauer: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: Leicht

Asia & Weltkiiche

Zutaten:

1 Freilandhahnchen
etwas Salz

800 g Spitzkohl

400 g Shiitakepilze

2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

2 EL Sesamol

500 ml Gemiusebrihe

100 ml mild gesalzene Sojasauce
2 EL Sesamsamen

1 Bund Koriandergriin

1 Bio-Limette

etwas Pfeffer aus der Muhle
1TL flissiger Honig

etwas gerdstetes Sesamol

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

2. Ein Backblech mit Backpapier belegen.

3. Das Hahnchen in Keulen, Fliigel und Brust zerlegen (kann auch schon vom
Geflugelhandler gemacht werden). Hahnchenteile unter flieBend kalt Wasser grindlich innen
und auBen waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen.

4. Hahnchenteile rundum mit Salz wirzen. Auf das Blech legen und im Ofen auf der mittleren
Schiene 40-50 Minuten goldbraun garen

5. Inzwischen vom Kohl die &uReren Blatter entfernen, den Kohl halbieren, den harten Strunk
entfernen und die Halften in Streifen schneiden.

6. Die Pilze putzen, falls notig, trocken abreiben und die Stiele entfernen. Die Pilze in Stiicke
schneiden.

7. Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wirfeln.

8. Chili waschen, der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen.

9. In einem groRen Topf das Ol erwarmen, Zwiebeln und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze
andinsten. Den Spitzkohl dazugeben und ca. 5 Minuten mitdinsten.

10. Dann Pilze und die beiden Chilihalften hinzufiigen. Gemusebriihe und Sojasauce dazu
giefRen. Alles aufkochen und bei mittlerer Hitze ca. 5-8 Minuten kdcheln lassen.

11. Inzwischen Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.

12. Das Koriandergrin waschen, trocken schitteln und samt Stielen fein hacken.

13. Die Limette heild abwaschen und trockenreiben, etwas Schale abreiben. Limette
halbieren und den Saft auspressen.

14. Den Koriander auf einem flachen Teller mit Sesamsamen und Limettenschale mischen.
15. Die Hahnchenteile aus dem Ofen nehmen und kurz abkihlen lassen.

16. Das Fleisch vom Knochen losen, leicht mit Pfeffer wiirzen und im Sesam-Koriander-Mix
waélzen, dann in Tranchen schneiden.

17. Zum Servieren Spitzkohl-Pilz-Bouillon mit Limettensaft, Honig und Pfeffer abschmecken
und in tiefe Teller verteilen. Das Hahnchenfleisch darauf geben, mit dem restlichen Sesam-
Koriander-Mix bestreuen und nach Belieben mit etwas gerdstetem Sesamdl betraufeln.

Pro Portion: 810 kcal/ 3400 kJ, 26 g Kohlenhydrate, 70 g Eiweil3, 48 g Fett



