TAGLICH GUT

Kuchenknuller
Kartoffel

Sie trégt den Titel «K6nigin der Beilagen»,




Kartoffeln
und Poulet
vom Blech

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Braten: ca. 45 Min.

2 Essléffel 01
wenig Muskat

> Teeloffel Salz
wenig Pfeffer

4009 kleine fest kochende
Kartoffeln, l4ngs halbiert

400¢ tiefgekiihite Marroni,
angetaut

3009 kleine Birnen (Gute Luise),
in Schnitzen

ca. 85g Speckwiirfeli
8 Pouletunterschenkel
Y2 Teeldffel Paprika
2 Teeldffel Salz
wenig Pfeffer
1dI Apfelsaft

1. Ofen auf 240 Grad vorheizen.

2. 01 mit Muskat, Salz und Pfeffer in
einer weiten Schiissel verriihren. Kar-
toffeln, Marroni und Bimen beigeben,
gut mischen.

3. Speckwiirfeli auf dem Backblech
verteilen, in der Mitte des vorgeheizten
Ofens ca. 4 Min. anbraten,

4. Poulet wiirzen, mit den Kartoffeln,
Marroni und Birnen auf dem Blech ver-
teilen. Ca. 15 Min. weiterbraten, dabei
einmal wenden. Hitze auf 200 Grad
reduzieren, ca. 15 Min. unter gelegent-
lichem Wenden weiterbraten. Apfelsaft
dazugiessen, ca. 10 Min. fertig braten,
bis die Kartoffeln weich sind.

Pro Person: 25g Fett, 27 g Eiweiss,
70g Kohlenhydrate, 2573kJ (615kcal)



