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Gebratens Hahnchen mit Orange

Das Rezept fur ein gebratenes Hahnchen mit Orange Uberzeugt nicht nur im Familienkreis. Auch die
Gaste werden begeistert sein, von dem fruchtigen und glutenfreien Vergnigen!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 45 min

Ruhezeit: 2,0 h

Gesamtzeit: 3,3 h

Zutaten

1.5 kg Huhnerkeulenfleisch

100 ml Orangensaft

100 ml Honig

2 TL Olivendl

2 Stk. Knoblauchzehe

2 TL Koriander

1TL Kreuzkimmel

1TL Kurkuma

1 Stk. Orange

Nach Belieben Schnittlauch (zum Garnieren)

Zubereitung

1. FUr das gebratene Hahnchen mit Orange zuerst die Hahnchenfilets unter flieRendem Wasser
grundlich abspulen und anschlie3end mit einem Kiuchenkrepp trocken tupfen.

2. Alle Orangen, bis auf eine, halbieren und den Saft auspressen. Die Eine in diinne Scheiben
schneiden, dazu auch gerne die Schale abnehmen, dann ist es hinterher nicht so bitter.
Knoblauch abschélen und zerdricken, Schnittlauch abwaschen, trocken schleudern und in
kleine Roéllchen schneiden.

3. Das Hahnchenfleisch in eine Auflaufform legen. In einer kleinen Schissel den Orangensaft
mit dem Honig verrihren. Dann den zerdriickten Knoblauch zugeben und mit Koriander,
Kurkuma und Kreuzkiimmel verriihren. Uber das Fleisch Ol geben, dann das Orangensaft-
Krautergemisch dariiber gief3en und abgedeckt in den Kihlschrank stellen. Fir mindestens 1
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— 2 Stunden marinieren.

4. Nach dieser Zeit den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Auflaufform aus dem Kiihlschrank

nehmen, Uber jedes Hahnchenfilet eine Scheibe Orange legen und fur 45 Minuten in den
Backofen geben.

5. Nach der Garzeit das Hahnchen auf einer Servierplatte hiibsch anrichten, den Bratensaft
dribergeben und mit Schnittlauchrélichen bestreuen.

Tipp

Zum gebratenen Hahnchen mit Orange passt sehr gut ein frischer Blattsalat der Saison. Aber auch
Wildreis und eine gebackene Tomate machen sich sehr gut dazu. Wer es besonders fruchtig mag,
macht eine Weintrauben Orangensauce dazu und reicht zum Hahnchen Kroketten.
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