TISCHDECKER

Safran-Honig-Hahnchen

mit Haselnussen

1 grofes Hahnchen, zerlegt
2 Zwiebeln, grob gehackt
4 EL Olivendl

1TL gemahlener Ingwer

1TL gemahlener Zimt

1 Prise Safran

3EL Saft der Zitrone

2TL Meersalz

1TL Schwarzer Pfeffer

100 g ungehautete Haselnusse
704 Honig

2 Fruhlingszwiebeln

In einer gro3en Schussel die Hahnchenteile mit den Zwiebeln, dem Olivendl, dem Ingwer, dem Zimt,
dem Safran, dem Zitronensaft, 4 EL kaltem Wasser, Salz und Pfeffer vermischen. Fur mindestens
eine Stunde, besser uber Nacht, im Kuhlschrank marinieren.

Den Backofen auf 190° vorheizen. Die Haselnusskerne auf einem Backblech verteilen und 10
Minuten rosten bis sie leicht gebraunt sind. Anschliessend grob hacken und beiseitestellen.

Das Fleisch zusammen mit der Marinade in einer ofenfesten Form verteilen. Die Hahnchenteile mit
der Hautseite nach oben legen und etwas Abstand zwischen den Stucken lassen. Fur etwa 45
Minuten im Ofen garen.

Wahrenddessen den Honig mit den Nussen vermischen. Die Hahnchenteile aus dem Ofen nehmen
und mit dem Honig und den Nussen bestreichen. Noch mal fur ca. 10 Minuten in den Ofen geben

bis die NUsse eine goldbraune Farbung angenommen haben.

Das Hahnchen mit den gehackten Fruhlingszwiebeln anrichten.



