Das gauz besoudere /
Maishdihuchen
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Kikok-ttahnchen wdt

Zutaten (fliir 4 Personen):

1 Kikok-Hahnchen ca. 1600-1900 g
2 Orangen

300 g Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

4 Zweige Rosmarin

Salz und Pfeffer

1 EL Paprikapulver oder

Kikok-Brathahnchen-Gewiirzsalz
2ELOI

2 Lorbeerblatter

300 ml Briihe

150 g Puy-Linsen

600 g Kirbis

Zucker

Krause Petersilie

3 EL Weil3weinessig
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Fur die Flllung Orangen sorgfaltig schdlen und in 3 cm grof3e Stlicke
schneiden. Knoblauch grob hacken und Rosmarinnadeln abzupfen.
Orangen, Knoblauch, Zwiebeln und Rosmarin in einer Schissel ver-
mengen.

Kikok-Hahnchen mit Kikok-Brathahnchen-Gewdirzsalz einreiben und zu
zwei Dritteln mit dem Orangengemdise fiillen. Hdhnchen zusammen-
binden. Ol in einem Bréter erhitzen und das tibrige Drittel des Orangen-
gemuses mit den Lorbeerblattern bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten diinsten.
Mit Briihe oder einem Schuss Wein auffillen. Das Kikok-Hahnchen auf das
Gemiuse setzen und im vorgeheizten Backofen bei 160° C 60 Minuten
garen (Umluft nicht empfehlenswert).

Mehrfach mit dem Bratenfond begief3en. Nach 50 Minuten die Temperatur
auf 220°C erhéhen und 8-10 Minuten weiterbraten. Bei einem Kikok-
Hahnchen mit Einweg-Garthermometer kann man sich nach diesem
richten. Inzwischen die Linsen ca. 35 Minuten garen und in einem Sieb
abtropfen lassen.

Kirbis schalen, entkernen und das Fleisch in 3 cm grof3e Stlicke schneiden.
Kurbis in hei3er Butter zugedeckt in einem Topf bei mittlerer Hitze 12-15
Minuten garen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Petersilie hacken und vor dem Servieren mit Linsen und Kiirbis mischen.
Brater aus dem Ofen nehmen. Sauce und Gem{Use durch ein Sieb in einen
Topf gieBen und zur Halfte einkochen lassen. Sauce unter das Linsen-
Kirbis-GemUise mischen. Hdhnchen und Gem{se auf einer Platte anrichten
und servieren.




