Huhn mit Fenchel, Kartoffeln und 660
Frihlingszwiebeln

Typ:

Fleisch Quelle: Elisabeth Raether, Zeit Magazin ko

Bemerkungen: Ich lasse mich gern weiterhin von Veganern aufritB&®gs beschimpfen. Aber

Zutaten:

Rezept:

Sie, liebe Leser, missen mir helfen, wenn ich deis¢éhkonsum noch
verteidigen soll: Mir gehen langsam die Arguments, &ollte sich an unserem
Einkaufsver-halten nichts &ndern. Tun Sie mir a@lso Gefallen, kaufen Sie ein
Huhn, das ein gutes Leben hatte, wenn Sie diesespReachkochen.
Faustregel: Huhner, die es im Supermarkt gibtehatein gutes Leben. Und
was ein »gutes Leben« ist, ist gar nicht so sclawetefinieren. Man muss kein
Vogelflisterer sein, um zu verstehen, dass zunpiisntziindete Ful3ballen
nicht zu einem guten Leben gehéren. Die Tier-&tadliHochschule Hannover
hat fest-gestellt, dass 58 Prozent der Masthuimagikle Sohlenballen
bekommen, wenn man so viele Tiere in einen Stadlgy wie es das deutsche
Gesetz erlaubt. Tut mir leid, aber das ist die peéfiche Realitat. Ware doch
schon, wenn die Gefligelwirtschaft sich darum kimejestatt neue PR-
Websites zu launchen, auf denen sie sich dafustskeémitleidet, dass sie vom
Verbraucher kritisiert wird.

Bemerkung WG: im Rezept steht 35-45 min fur diez8#tim Ofen. Das ist zu
kurz. Fir das Essen mit Les und Barry (15 Aug Hibem wir die Kartoffeln mit
dem Gurkenhobel in sehr diinne Scheiben geschridswird matschig.
Besser Wirfelchen.

Zutaten fir 4 Personen:

Etwas Olivendl,

1 Huhn (1,5 kg schwer)

Salz und Pfeffer

2 Fenchelknollen (in 1 cm dicke Scheiben geschiitte
7 mittelgroRe Kartoffeln (geschalt und halbiert)

2 Bund Frihlingszwiebeln (geputzt, das Grin entfern
1 Zitrone

Suchen Sie sich also einen netten Demeter-Hofl@mufdie Hilhner durchs Gras
rennen, zahlen Sie die 25 Euro, die so ein Huhtekagur Belohnung ist dies
ein Gericht, das sich praktisch von allein zu-lteteOfen auf 210 Grad
vorheizen. In einem Bréter Ol erhitzen. Huhn salzed pfeffern, auch innen.
Von allen Seiten anbraten, bis die Haut gebrawuntd&s dauert ungeféhr 15
Minuten. Haut nicht zerreiRen. Das Huhn beiseitieste

Fen-chel, Kartoffeln und Friihlingszwiebeln im selfeopf in Ol anbraten.
Salzen und pfeffern. 5 Minuten lang unter Ruhress@witzen, nicht
anbrennen lassen. Huhn auf das Gemiise setzeninlagri Ofen stellen. Etwa
90 Minuten lang ohne Deckel garen. Man brauchteéiiissigkeit
hin-zuzuftigen, das Huhn ist am Ende knusprig, Glamise leicht
karamellisiert.

Fur die Garprobe schneidet man am Schenkel dartwiras Gelenk sitzt. Ist
der austretende Saft klar, ist das Huhn gar. Mih@® und Zitronenschnitzen
servieren.



