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Land aufs Herz.

QBrathuhn mit Schmortomaten & gebackenen Reisballchen
Brathuhn mit Schmortomaten
Schritt 1 & gebackenen Reisballchen

Das Huhn waschen, trocken tupfen und innen wie auften
salzen und pfeffern. Die Zitrone in Scheiben schneiden und

4 P
die Salbeiblatter abbrausen. Die Butter schmelzen, bis sie Q Q Q ersonen

. . Vorbereitungszeit Schwierigkeit
leicht braun ist.

60 Min. fortgeschritten 4 Personen

|, ohne Nisse  |,lzuckerfrei

Schritt 2

Die Salbeiblatter unter der Haut des Huhns verteilen und die
Zitronenscheiben in die Bauchhohle legen. Das Backrohr auf
160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

ohne Niisse zuckerfrei

Schritt 3 Zutaten

Huhn mit etwas Butter einstreichen, in eine Bratenform setzen

und mit Gefliigelfond aufgieBen. Ca. 1 Stunde ohne Deckel Fur das Brathuhn

garen, dabei Ofters mit Butter einstreichen.

1 Bio-Huhn im Ganzen

SCh rltt 4 Salz, Pfeffer aus der Mihle
Nach 1 Stunde Temperatur auf 200 °C erhéhen. Die
Kirschtomaten salzen und pfeffern und dazugeben. Das Huhn
weitere 5-10 Minuten knusprig braten.

1 Bio-Zitrone

einige Salbeiblatter
80 g Butter

250 ml Geflugelfond
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Schritt 5

Fur die Reisballchen Knoblauch und Schalotte fein wiirfeln
und in 1 EL Butter anschwitzen. Safran und Reis dazugeben.
Mit WeilRwein abldschen und etwas einkochen lassen. Das

Fiir die Schmortomaten

¥ 500 g Kirschtomaten

Risotto mit heiRem Gefliigelfond angiefen, umriihren und v Salz, Pfeffer aus der Muhle
weiterkdcheln lassen. So lange wiederholen, bis das Risotto al
dente gegart ist. Fiir die Reisballchen

. ¥ 1 Zehe Knoblauch
Schritt 6

¥ 1 Schalotte
Das fertige Risotto mit der restlichen Butter, Parmesan, Salz v .
und Pfeffer abschmecken. Auf ein Blech streichen und 3 Essloffel Butter
auskihlen lassen. ¥ 0.13 g Safranfaden
Schritt 7 ¥ 200 g Risotto-Reis
chritt ¥ 50 ml Weikwein

Die Eier verquirlen. Aus dem Risotto gleichmaRige Ballchen ¥ 600 m Gefliigelfond
formen. Diese zuerst in Mehl, dann in Ei und schlief3lich in
Semmelbréseln walzen. ¥ 50 g geriebener Parmesan
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Salz, Pfeffer aus der Muhle

Schritt 8

Sonnenblumendl in einem Topf auf ca. 160 °C erhitzen und die
Ballchen darin 3—4 Minuten knusprig backen. Die Ballchen mit
dem Huhn und den Kirschtomaten anrichten.

2 Eier
100 g griffiges Mehl

100 g Semmelbrosel
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500 ml Sonnenblumendl



