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GEBRATENES HAHNCHEN MLT CREME VON SCHWARZEM UND GEROSTETEM KNOBLAUCH
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Bio-Knoblauchpiiree Gerostetes
325g Knoblauchpliree 325g
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Schwarzes
Knoblauchpliree 325g

TUTATEN 10 L

Far das Hahnchen

e 3ganzes Hahnchen (ohne Knochen)

e 60 g Bresc Organic garlic puree (nattirliches Knoblauchptiree)
e 500gLauch

e 10 Karotten mit Griin

e 5 Kartoffeln

e 3 Zwiebel

e 125 g geraucherter Speck (in Streifen)

e 125 gButter

Far die Creme aus schwarzem und gerdstetem Knoblauch

e 1250 g Knollensellerie

e 40 cl Gefltigelbriihe

e 5dlSahne

e 60 g Bresc Black garlic puree (Schwarzes Knoblauchptiree)

e 10 gBresc Roasted garlic puree (Gerostetes Knoblauchplree)

[UBERELTUNG

Sellerie putzen, in groRe Stiicke schneiden und in der Briihe mit
der Sahne garen. Den gekochten Sellerie im Mixer mit etwas
Kochflissigkeit glatt riihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Halfte der Knoblauchcreme mit schwarzem Knoblauchptiree
und die andere Halfte mit 4 g gerdstetem Knoblauchptiree
mischen.

Das Hahnchen mit dem Bio-Knoblauchptiree, Pfeffer und Salz
wiirzen und in heiBem Ol rundum anbraten. Die Butter hinzugeben
und das Huhn im Ofen bei 160°C garen. Regelmal3ig arrosieren.
Die Kartoffeln schalen und in Stlicke schneiden. Die Zwiebel in
diinne Ringe schneiden und den Speck in Streifen schneiden. Die
Zwiebel und den Speck zum Hahnchen geben und weiterhin
arrosieren. Den Lauch putzen und in grobe Ringe schneiden. Die
Karotte in Bander schneiden. Lauch und Karotte zum Hahnchen
geben und wahrend des Bratens weiter arrosieren.
Kartoffelpliree versetzt auf den Teller spritzen und mit einem
Kuchenmesser ausstreichen. Das Hahnchenfleisch und mit der
Gemdsebeilage servieren.
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