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Hahnchen mit Apfeln, Maronen und
Kartoffeln

Foto: IDG

Zutaten (fiir 4 Personen):

1 Hahnchen

600 ml Geflugelfond

400 ml WeiBwein

4 EL Butter
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Salbei

800 g Kartoffeln

500 g Apfel

3 Zwiebeln

400 g Maronen (geschalt und gegart)

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Zuerst das Hahnchen in einen Brater legen. Dann Gefligelfond und Weillwein angiel3en.
Als Nachstes die Butter schmelzen und den Salbei darin fur ein paar Minuten ziehen
lassen. AnschlieBend das Hahnchen mit der Halfte der Salbeibutter bestreichen und 30
Minuten bei 180 °C im Ofen garen. In der Zwischenzeit die Kartoffeln waschen und je
nach GroRe halbieren oder vierteln. Die Apfel schalen, entkernen und in Spalten
schneiden. Die Zwiebeln schalen und ebenfalls in Spalten schneiden. Kartoffeln, Apfel und
Zwiebeln zusammen mit den Maronen in den Brater geben. Das Hahnchen mit der
restlichen Salbeibutter bestreichen und alles flur weitere 30 Minuten in den Ofen
schieben. AbschlieBend alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und genielRen.
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