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verm Blech
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Wie ware es, mal ein komplettes Gerlcht - ganz ohne J]’opfe und Pfan-
nen — auf nur einem Backblech zuzubereiten?' | h

Wahrend Flelsch und Gemiise sanft im Ofen schm{oren!I und'ihre herr-'
i llchen Rostaromen entfalten, konnen S!e sich bequem anderen Dingen

W|drnen

Die Zuta,ten werden in einer Schicht auf das Blech gelegt, so bewahren
die Gerlchte ihren vollen Geschmack und garen obe{ndreln einfach und

| schnell. i
Fur dle Zubereitung der Rezepte in dlesem Buah elgnen sich normale

' | Backbl che, Fettpfannen oder grofBe Auflaufformen - idealerweise mit

e .Ant|haft~Bes¢h|chtung damit der Abwasch nachher leichten fallt. Alter-

L . . i KnoblauehNor der Verarbeitung abge\flogen lngwerwurzel w.lrd ger

WL natlv k@nnen S|e Bleche und Formen auch mit Backpapler auslegen.

,gartes Gemuse decken Sie das Blech zu Beginn mit
50 entsteht Wasserdampf, der das Gemuse glemhzeltlg

Ll

i _' Cim Oi‘en gart und vorm Austrocknen schiitzt. | '} i R

Wenden $|e Flelsch und Gemiise wahrend des Garens eln-.bls zwei-
.mal, um eln glelchmafilges Garergebnis zu erhalten. Wenn im: Rezept
Bru_he err,e ne andere Flussigkeit verwendet W|rd driicken Sie die

Zutatent] wnscﬁ?ndurch mit einem Pfannenwender lencht au“fs Blech
urn sie it Bratsiud zu durchtranken, | o s

|
Lassen Sie das éerlcht zum Ende hin i I|mmer ohne«Alufbhe fertlgba-

cken, damlt,dle Z'utaten schon goldbraun werden uﬁq ihr volles Aroma .

entfalten diti e | i '. o
| | FSofern mtht anders angegeben oder abgeblldet wérden ZW|ebeln und

t="ung! ger|eben Friscite Krauter erden gehackt Die Schale von




Den Backofen auf 200 °C vor-
heizen. Die Kartoffeln schalen,
waschen und sehr fein hobeln.

Das Backblech mit etwas

Ol einfetten und die Kartoffel-
scheiben gleichmaBig darauf
verteilen. Mit Salz, Pfeffer und
Krautern der Provence wiirzen,
dann mit der Briihe libergief3en.

Die Hahnchenkeulen jeweils

mit 2 Scheiben Speck um-
wickeln und auf die Kartoffeln
legen. Mit dem restlichen Ol be-
traufeln und mit Krautern der
Provence bestreuen.

Im Ofen 40 Minuten garen.

Die Kartoffeln ein- bis zwei-
mal mit einem Pfannenwender
andricken, um sie mit der Brat-
flussigkeit zu tranken. Die Hahn-
chenkeulen einmal wenden,
sodass sie gleichmaBig gold-
braun werden. Heil3 servieren.
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VORBEREITEN: 30 MIN.

GAREN: 40 MIN. =
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Das Gemiise waschen. Die

Zucchini langs halbieren und
in Stiicke schneiden. Das Gemii-
se auf dem Backblech verteilen.

Den Backofen auf 200-220°C

vorheizen. Die Filets zwischen
das Gemiise legen. Gemise und
Fleisch mit Thymianblattern,
Ras-el-Hanout und, falls verwen-
det, gehacktem Chili wiirzen. Die
eingelegte Zitrone klein schnei-
den und mit dem Ol auf das Blech
geben. Mit Salz und Pfeffer be-
streuen, dann alle Zutaten mit
den Handen vermischen. 10 Mi-
nuten ruhen lassen.

Im Ofen 35 Minuten garen.

Nach der Halfte der Garzeit
Fleisch und Gemiise wenden.
HeiB3 mit Kartoffeln, Reis oder
frischem Brot zum Aufstippen
der Sauce servieren.
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VORBEREITEN: 15 MIN.
RUHEN: 10 MIN.

GAREN: 35 MIN.
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