Das ganz becoudere
Macshéhuchen
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Adirente- Kikok-Hahuchen

Das Kikok-Hahnchen von innen und auBen waschen. Mit Kiichenkrepp
trocken tupfen. Die Apfel schilen und in kleine Wiirfel schneiden, dazu
die Zwiebeln ebenfalls wiirfeln und mit den Rosinen, Aprikosen sowie
Backpflaumen mischen. Alles zusammen in einem Topf oder einer
Pfanne leicht anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Hahnchen innen und aullen mit Kikok-Brathdhnchen-Gewdirzsalz
bestreuen.

Zutaten (fiir ca. 4 Personen):

1 Kikok-Hahnchen
4 Apfel

3 Zwiebeln

100 g Aprikosen

100 g Backpflaumen Die Apfel- Zwiebel-Mischung ins Hahnchen fillen und dieses mit

ol einem Zahnstocher oder einer Rouladennadel verschliel3en.

100 g Rosinen Das gut gewiirzte Hihnchen mit Ol einpinseln und dem Pfannenboden
Kikok-Brathahnchen-Gewiirzsalz ca. 2 Tassen Wasser beigeben. Backofen auf 180° C vorheizen und fiir
Salz und Pfeffer ca. 1 Stunde braten. Den Bratensaft mit etwas Speisestarke binden.

Eine sichere Hilfe beim Zubereiten ist das mitgelieferte Einweg-
Garthermometer.




