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Zutaten Nahrwerte
fur 4 Personen 1 Portion enthélt ca.:
1 ganzes Schweizer Poulet (in 8 Teile zerlegt) 740  kcd
2EL Honig 499 Eiweiss
6 EL Olivendl 44 g Kohlenhydrate
1TL Paprikapulver, edelsliss 399 Fett
1EL Rosmarinnadeln
Salz #’ Glutenfrei
Pfeffer aus der MUhle _
2 Knoblauchzehen E Laktosefrei
8009 Kartoffeln, festkochnend .~
400g Ruebli Tip
2 Fenchel 5

Gesamtzeit: 1 h 20 min

Aktivzeit: 25 min

Zubereitung

[

Schweiz. Natiirlich. SUISSE

Der feine Unterschied.

Lassdir in deiner Metzgerei zeigen, wie man ein ganzes
. Pouletin 8 Teile zerlegt.

Sofern nicht schon in der Metzgerei gemacht, Poulet mit scharfem Messer in 8 Teile schneiden. Den Honig mit
der Hélfte des Olivendls, Paprikapulver, Rosmarin und Salz glatt riihren. Das Poulet auf ein Backblech legen
und mit der Honigmarinade gruindlich bestreichen.

Knoblauch und Ruebli schalen, Kartoffeln griindlich waschen, Fenchel putzen. Alles grob schneiden und mit au
das Backblech geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, restliches Olivendl dartbertraufeln.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 50-55 Minuten garen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.



