Poulet aus dem Ofen mit sliss-saurer Sauce

Ein ganzes, im Ofen gebratenes Poulet ist ein Highlight fiir ein gemutliches Essen im
Freundeskreis. Bereits beim Garen steigt ein verflhrerischer, appetitanregender Duft
aus dem Ofen und die einfache Zubereitung lasst Zeit, sich den Gasten zu widmen.
Eine kraftige, sliss-saure Soja-Sauce mit Passata di Pomodoro begleitet das Poulet mit
einer guten, orientalisch angehauchten Wirze. Reis mit kurz angerdsteten
Melonenstiicken passt gut zum Poulet und gibt dem Gericht einen zusatzlichen Reiz.

Zutaten (2-3 Portionen)

1 Poul et, ca. 1kg

2Tl Papri ka suss

1Tl Sal z

1Tl Pfeffer

1Tl Ras el Hanout, nild

2 Zwei ge frischer Rosnarin
3 Zitronenschnitze

2 grosse Knobl auchzehen

1EL Br at but t er

Sauce:
4El Passata di Ponpdoro
1,5El Soj a- Sauce (Ki kkonan)
1El Bal sam co
1Tl Honi g

weni g Pfeffer
1 St ick Wasser el one
Zubereitung
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Poulet 1 Stunde vor dem Braten aus dem Kuihlschrank nehmen.
Ofen auf 180° vorheizen.
1El Bratbutter schmelzen.

Poulet mit kaltem Wasser kurz abspiilen und mit Haushaltpapier trockentupfen.
Rosmarinzweige, 2 Zitronenschnitze und die grob geschnittenen Knoblauchzehen in
das Poulet schieben. Paprika, Salz Pfeffer und Ras el Hanout vermischen und das
Poulet damit einreiben. Mit dem Saft eines Zitronensschnitzes betraufeln.

Poulet in ein Ofengeschirr legen und mit der fliissigen Bratbutter Gibergiessen. In die
Mitte des Ofens einschieben und 1 Stunde braten. Dabei 3 mal mit dem ausgetretenen
Bratensaft Ubergiessen.

Alle Zutaten fur die Sauce in ein Pfannchen geben und aufkochen. 20 bis 30 Minuten
leicht kdcheln lassen. Ev. mit Pfeffer abschmecken. Sauce bis zum Anrichten
warmhalten.

Melone zu kleinen, ca. 1cm dicken Scheiben schneiden und mit Pfeffer wiirzen.

Poulet aus dem Ofen nehmen, mit der Geflligelschere halbieren. Beine und Fligel
abtrennen, Brust und Rickenstlick auslosen. Wahrenddessen die Melonenscheiben
kurz anrosten.

Poulet anrichten, Reis und Melone dazu geben. Sauce in einem Schélchen dazu
servieren.
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