Schweizer Radio
und Fernsehen

Knusprig gebratenes Stubenkiiken aus dem Ofen,
im bunten Gewiurzkleid auf Friihlingsgemuse

Zutaten: i 4 rersonen

= 2 Stubenkiiken (a 300 bis 500 g)

» 3 Safranfaden

» 10 Pfefferkérner

» 1TLFenchelsamen

= 1TLSenfsamen

= 1 TL Bockshornklee

= 2 TL grobes Meersalz

= 7 TL Muskatblute/ Macis

= % TL Schabzigerklee-Pulver

= 1TL Ysop, getrocknet

= 2 (je 2 cmlange Stiicke) Ingwer

= 1 Blatt Mutterzimt, halbiert

= 2 (je 1 cm breite) Zesten von der Bergamotte
= % Bund Liebstdckel

= 2 EL Butter

= 2 EL Bratbutter

= 2 EL Olivendl Extra Vergine

= 8 grine Spargeln

= 250 gkleine Kefen

» 6 frische Knoblauchzehen

» 2junge Frihlingszwiebeln

= 2 rote, langliche Schmor-Peperoni (Friggitelli)
» 100 g frische, gewaschene Morcheln
* % Bund Barlauch

= 1dlWeisswein, trocken
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Schweizer Radio
und Fernsehen

Zubereitung:

» Ofenauf 220° Cvorheizen

* Die beiden Safranfdaden in einem feinen Mérser pulverisieren.

= 10 Pfefferkérner beifiigen und grob zerstossen.

* Fenchel-, Senfsamen und Bockshornklee kurz und nicht zu heiss anrdsten.

» Mitdem Meersalz und der Muskatblite grob mérsern, zu den anderen Zutaten
geben.

» Schabzigerklee-Pulver dazu geben.

= Ysop zwischen den Fingern zerreiben und beifiigen.

= 2 frische Knoblauchzehen dazugeben und gut zerdriicken, sodass eine Art Paste
entsteht.

= Stubenkiiken mit etwas Olivendl bepinseln und mit der Gewilrzmischung gut
einreiben.

* Injedes Stubenkiiken je 1 EL Butter und je die Halfte der Bergamottezesten, dem
Ingwer, dem Mutterzimtblatt und dem Liebstdckel fillen. Fligel und Schenkel
zusammenbinden.

= Olivendl und Bratbutter im heissen Brater erhitzen.

» Stubenkiiken auf den Schenkeln anbraten, dann auf den Riicken legen und im Ofen
knusprig braten. Immer wieder mit dem heissen Fett tibergiessen.

® |nder Zwischenzeit das Gemuse und die Morcheln gut waschen. Morcheln und
KKnoblauchzehen halbieren. Barlauch beiseitestellen. Gemise in ca. 4 cm lange Stabe
schneiden. Wirzen mit Salz und Pfeffer und Olivendl. Gut mischen.

= Badrlauch-Blatter querin ca. 2 cm breite Streifen schneiden.

®= Nach 15 Min. das geschnittene Gemuse (nicht den Barlauch) dazugeben und weitere
15 Min. braten.

= 1 dl Weisswein hinzugiessen.

= 5 Min. vor Ende der Garzeit den gut gewaschenen Barlauch unter das Gemuse
mischen.

=  Vor dem Servieren die Stubenklken 5 Min. abstehen lassen. Dann tranchieren.

=  Gemiuse gegebenenfalls leicht salzen, mit dem tranchierten Stubenkiken auf
heissen Tellern servieren.
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