1 | Die Chili-Schote in feine Scheiben
schneiden. Den Kohlrabi schalen,
halbieren und in ca. 1 mm diinne
Scheiben schneiden oder hobeln.
Kohlrabi-Scheiben in eine Schissel
geben, mit jeweils einer Prise Salz und
Zucker, 1 EL Rotweinessig oder der
Chili vermischen und fiir 10 — 15 Min.
ziehen lassen.

2 | Die Blattchen vom Thymian
abzupfen grob hacken und mit der
Mayonnaise vermischen.

3 | Die Zwiebeln schélen und in Ringe
schneiden. 1 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebel von beiden
Seiten 2 Min. anbraten. Nun 1 EL Honig
dazugeben und karamellisieren lassen.
Mit dem restlichen Essig abléschen,
die Temperatur reduzieren und die
Zwiebeln fir weitere 5 Min. diinsten.
SchlieBlich das Quittengelee unterriihren
und die Zwiebeln vom Herd nehmen.

4 | Den Ofengrill auf hochste Temperatur
vorheizen. Den Ziegenkdse auf ein,

mit Backpapier belegtes Backblech,
setzen und mit dem restlichen Honig
einstreichen. Kase mit Pfeffer wiirzen
und zur Seite stellen.

BRUDERHAHN

BURGER

Zubereitungszeit
35 Minuten

2 Bruderhahn Burger Patties

2 Burger Buns, z. B. mit Sesam

1 Kohlrabi

1 Chili, rot

2 daumendicke Scheiben
Ziegenkdserolle

5 EL Mayonnaise

2 Zweige Thymian

2 rote Zwiebeln

1 EL Quittengelee

3 EL Rotweinessig

2 EL Honig

3 - 4 Salatblatter

Salz, Pfeffer, Zucker

5 | Eine Pfanne- oder Grillpfanne
aufheizen. Die Brotchen halbieren, mit
etwas Ol einpinseln und goldbraun
rosten.

6 | SchlieRlich die Patties mit etwas Ol
einstreichen und in der Pfanne fir 2
Min. von beiden Seiten braten.

Den Kéase im Ofen fir 1 —2 Min.
karamellisieren lassen.

7 | Nun die unteren Brotchen-Halften
mit der Mayonnaise bestreichen,

1-2 Salatblatter darauf legen, je etwas
marinierten Kohlrabi darauf schichten,
dann die Patties, den Ziegenkase und
schlieRlich die Zwiebeln darauf geben.
Mit dem Deckel abschliefen und mit
dem restlichen Kohlrabi servieren.

Henne, Hahn und Ei
gehoren zusammenl!

Deshalb kommt auch der Bruderhahn auf den Tisch.
Am besten zwei Mal pro Familie und Jahr.

Und so schmeckt’s:

BID-Bruderhdhne und OTZ-Zweinutzungshdhne sind etwas ganz
Besonderes.

Besonders lecker, besonders bio und besonders ethisch.

Sie kommen aus der Brudertier Initiative Deutschland (BID),

das heil’t sie stammen aus bauerlichen Betrieben, werden
mindestens 14 Wochen aufgezogen und sind entweder nach Bioland-
oder Demeter-Richtlinien zertifiziert.

OTZ-Zweinutzungshdhne stammen aus Okologischer Tierzucht (0TZ2),
was bedeutet, sie werden speziell fir die Anspriiche von
Okobetrieben geziichtet, die Hennen legen die Eier und die Hahne
liefern das Fleisch (Zweinutzung) und das Ganze ohne Kafighaltung in
bauerlicher Hand.

Diese Hahne schmecken wie Hahnchen schmecken missen:

das Fleisch ist schon fest und hat viel Geschmack.

Und weil es so schon fest ist, muss es ein bisschen langer garen als
die meisten herkdmmlichen Hahnchen.

Probieren Sie es mit unseren Lieblingsrezepten einfach mal aus!

Noch mehr Rezepte sowie Infos zur Brudertier Initiative und der
Okologischen Tierzucht finden Sie unter:

www.brudertier.bio www.das-oekohuhn.de
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Foto: Anke Schitz fir BID
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Zubereitungszeit 35 Minuten
plus 45 Minuten Garzeit

O

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Bruderhahn (ca 1,2 kg) 2 EL Bratfett
Salz 1 EL Mehl
Pfeffer 500 ml Rotwein
9 kleine Zwiebeln 5 cl Cognac

100 g durchwachsenen, Jeweils 2 -3 Stiele Oregano,
gerducherten Speck Thymian und Rosmarin
200 g Champignons 1 Msp. Muskat

40 g Butter

1 | Bruderhahn waschen, trockentupfen, mit einer Geflligelschere in 8 Stiicke
zerteilen. Hahnchenteile mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebeln schalen und
in Ringe oder grobe Stlicke schneiden. Den Speck wiirfeln. Die Pilze putzen und
halbieren oder in Scheiben schneiden.

2 | In einem Schmortopf die Butter zerlassen, Speck, Zwiebeln und Pilze
nacheinander anbraten und beiseite stellen.

3 | Die Hahnchenteile mit Bratfett anbraten und dann das Mehl dartber stauben.

Den Wein , Weinbrand und die Krauter in den Topf geben. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen.

4 | Alles zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 30 -35 Min. garen. Die Pilze, Zwiebeln
und Speck zugeben und noch mal etwa 10 Min. garen. Dazu WeiRbrot servieren.

Foto: Antonios Mitsopoulos fi

OFENGOCREL

MIT SAFRAN-R

OFEN
GOCREL

MIT SAFRAN-REIS

Zubereitungszeit
35 Minuten

1 | Gewdurzbutter: Knoblauch mit
Knoblauchpresse zerquetschen, mit
Zimt, Kardamom und Paprikapulver,
einer Prise Salz und 3 EL handwarmer
Butter vermischen.

2 | Den Hahn waschen und abtropfen
lassen und von innen kraftig salzen.

% Bund Thymian ins Innere des Hahns
geben.

3 | Den Hahn mit der Gewdirzbutter
einmassieren. Die Keulen an den
Gelenken zusammenbinden.

4 | Den Wirsing halbieren und die
Halften dritteln.

5 | Zwiebel und Orangen schilen und
achteln. Orangenschale in eine
Schissel reiben.

6 | Brater mit Ol einfetten. Wirsing,
Zwiebeln und Orangen darin verteilen,

den Hahn auf das Gemusebett setzen
und mit der Briihe aufgieRen.

1 OTZ Zweinutzungshahn
2 TL Zimtpulver

1 TL Kardamom Pulver

2 TL Paprikapulver

1 Knoblauchzehe

3 Stk. Sternanis

5 EL Butter

250 ml Hithnerbriihe

1 Orange

1 rote Zwiebel

1 Bund Thymian

250 g Basmati Reis

50 g Mandelkerne, mit Schale
0,5 g Safran Faden

1 Wirsing, ca. 1kg

1 Granatapfel

400 g griechischen Joghurt

AuBerdem: Kiichengarn, O, Salz

7 | Ofen auf 220°C Umluft vorheizen.
Brater in den Ofen geben und fiir 40
Min. rosten. Temperatur auf 160°C
reduzieren und weitere 40 Min. garen.

8 | Reis waschen und abtropfen
lassen, mit 375ml Wasser bedecken
und zum Kochen bringen. Mit
geschlossenem Deckel auf kleiner
Flamme 5 Min. kécheln lassen. Den
Topf vom Herd nehmen und den Reis
20 Min. quellen lassen.

9 | Mandeln grob hacken, in einer
Pfanne ohne Fett résten und
herausnehmen. 2 EL Butter und 4 EL
Wasser aufkochen, Safranfaden
hineingeben, Reis auf der Safranbutter
verteilen und den Reis fur weitere 15
Min. auf kleiner Flamme und mit
einem Deckel bedeckt braten.

Joghurt mit Orangenzeste vermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.



