Honig-Senf Weihnachtshdhnchen

(4 Portionen)

ZUBEREITUNGSZEIT: 70 Minuten
GARZEIT: 50 Minuten

Zutaten:

1 ganzes Hahnchen 200 ml Honig-Senf

1 kg Pellkartoffeln 50 g Mandelplattchen

150 g frische Cranberries 1 TL Spekulatiusgewlrz

1 Zwiebel 4 EL Olivenol

4 EL Margarine Salz

6 Zimtstangen Pfeffer

8 Nelken

Zubereitung:

1. Das Hahnchen grindlich mit Wasser waschen und trocken tupfen.

2. Die Margarine in einem Topf schmelzen und anschlieBend drei Zimtstangen und Nelken hinzu-
geben. Alles zusammen bei niedriger Hitze fur ca. 10 Minuten im Topf aromatisieren lassen und
danach Zimtstangen sowie Nelken herausnehmen.

3. Den Honig-Senf in eine Schussel umflllen und Spekulatiusgewlrz sowie aromatisierte Margarine
hinzufigen. Danach die Senfmischung mit einer Prise Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwiebel und Kartoffeln grob wurfeln.

5. Das gewurfelte GemuUse sowie die Cranberries in einen gewasserten ROmertopf geben. Alles mit
Olivendl betraufeln und drei Zimtstangen dazulegen. Im Anschluss ordentlich vermengen und mit
Salz und Pfeffer wurzen.

6. Das Hahnchen grofRzugig mit etwa 2/3 der Senfmischung einpinseln. Das glasierte Hahnchen
danach auf das Gemusebett im Topf legen. Deckel drauf und fur ca. 50 Minuten in den Ofen
schieben.

7. Zum Schluss den Deckel abnehmen und das Hahnchen mit der restlichen Senfglasur bestreichen.
Den Topf ohne den Deckel flr ca. 5 Minuten zurtck in den Ofen schieben, damit das Hahnchen
eine schone Braune bekommt.

8. Das glasierte Hahnchen mit Mandelplattchen garnieren und zusammen mit der Beilage servieren.
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Kein Romertopf? Kein Problem! Sie konnen das weihnachtliche Hahnchen auch ganz einfach auf einem
Grill zubereiten, wahrend das Gemuse auf einem Backblech im Ofen vor sich hin gart. Auch gegrillt
zeigt sich das glasierte Hahnchen von seiner besten Seite.

TIPP:
Das Superfood Cranberry enthalt viel Vitamin C, Vitamin A und Antioxidantien — sie kdnnen das

Auge vor freien Radikalen schitzen. Fettarmes Hahnchenfleisch enthalt wertvolle B-Vitamine,
die ebenfalls die Augengesundheit fordern kdnnen.

- J

NAHRWERTE PRO PORTION:
kJ/kcal: 600/144 EW:9,6 F:7,6 KH:86¢g BE:0,7
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