
UNSERE Gerichte 
zum nachkochen

Die Story des mediterranen 
Freilandhähnchens „Il Campese“

Amadori wurde 1969 in San Vittore di Cesena gegründet. 
Das Familienunternehmen, das sich in der 2. Generation 
be� ndet, verbindet Tradition und Innovation. 

Das IFS zerti� zierte Unternehmen pro� tiert von der lang-
jährigen Erfahrung und Expertise seiner Mitarbeiter, die 
jeden Tag mit Leidenschaft daran arbeiten, ihren Endver-
brauchern frische, gesunde und schmackhafte Produkte 
anbieten zu können. Zum Erfolgsrezept des Unternehmens 
gehört essenziell die Versorgungskette. Denn Amadori ist 
ein echter Selbstversorger: Futterherstellung, Zuchtfarmen, 
Brütereien und Aufzucht der sowohl männlichen als auch 
weiblichen Tiere. So kann die Firma die angemessene Füt-
terung und Aufzucht der Tiere, die schnelle und sichere 
Zulieferung sowie die Qualität ihrer Produkte garantieren. 

„Il Campese Hubbard JA57“ ist der Name der eigenen 
Rasse. Dabei werden stets hohe internationale Standards 
berücksichtigt: Die Tiere werden mit Freilandhaltung in 
der Region Puglia gehalten, mit einem sehr mediterranen 
Klima, mit 100 % p� anzlicher Ernährung, davon 20 % Mais, 
was sich in Geschmack und Optik widerspiegelt. Auf den 
Einsatz von Antibiotika und Gentechnik wird verzichtet. 
Tierwohl wird hier großgeschrieben. Die hohen Standards 
hat sich das Unternehmen selbst gesetzt und durch Zerti-
� kate untermauert.

Mediterranes Freilandhähnchens 
bedeutet:

Apulien

• Freilandhaltung

• 100 % italienisches Hähnchen

• 100 % p� anzliche Ernährung, mit 20 % Maisanteil

• Getrennte Aufzucht von männlichen und
weiblichen Tieren

• Keine Antibiotika, kein GVO

• Unabhängige Kontrolle durch CSQA

• Mindest Schlachtalter 56 - 60 Tage

• Besatzdichte: Innen 27,5 kg/m2, Außen 1 Tier/m2

• Exklusiv bei R&S

REZEPTFLYER NO. 1

www.ital� no.it



Hähnchenkeulen mit Ahornsirup und 
Knoblauch, dazu Risotto Milanese, 

Mandeln und Salbei

Zutaten (für 4 Personen):  
2-3 Zweige Rosmarin
1 Knoblauchzehe
6 EL Walnussöl
1 EL Muskatnuss
1 EL grobes Meersalz
4 Hähnchenkeulen
200 ml Ahornsirup
100 g Mandeln
6-8 Blätter Salbei 
120 g kalte Butter
1/2 Zitrone
2 Schalotten
30 ml Olivenöl
1 TL frisch gemahlener schwarzer Pfe� er
1 Lorbeerblatt, 2-3 Thymianzweige
700 ml Ge� ügelfond (aus dem Glas)
250 g Risottoreis
150 ml trockenen Weißwein
0,2 g Safran in Fäden
70 g Parmesan

Zubereitung:

Für die Marinade den Rosmarin waschen, trocken schütteln, die Nadeln abzupfen und 
fein hacken. Den Knoblauch schälen und ebenfalls fein hacken. Beides zusammen mit 
Walnussöl, Muskatnuss, Meersalz und Pfe� er in einer 20x30 cm großen Einweg-Aluscha-
le vermischen. Die Hähnchenschenkel waschen und trocken tupfen, die Hautseite mit 
einem scharfen Messer einschneiden. Die Hähnchenschenkel in die Aluschale mit der 
Marinade legen und darin wenden, bis sie gleichmäßig überzogen sind. Mit Frischhalte-
folie abdecken und etwa 2 Stunden im Kühlschrank marinieren. Den Grill auf mittlere bis 
niedrige Stufe erhitzen.

Die Aluschale mit den Hähnchenstücken auf den Grill bei indirekter Hitze geben, den 
Deckel des Grills schließen und das Hähnchen 30-45 Minuten grillen. Währenddessen 
das Fleisch immer wieder großzügig mit dem Ahornsirup einpinseln. Weiter grillen, bis 
beim einstechen klarer Fleischsaft austritt und die Kerntemperatur an der dicksten Stelle 
des Schenkels 75°C beträgt. Vom Grill nehmen und 3-5 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit, die Mandeln grob hacken. Den Salbei waschen, trocken tupfen und 
die Blätter von den Stielen zupfen. 50 g Butter in einer Pfanne schmelzen, die Mandeln 
darin anrösten und den Salbei kurz mit durchschwenken. Die halbe Zitrone in dünne 
Scheiben schneiden und dazugeben. Mit Salz und Pfe� er würzen. 

Für das Risotto die Schalotten schälen und fein würfeln. Das Lorbeerblatt und die Thy-
mianzweige zusammen mit dem Ge� ügelfond in einem kleinen Topf erhitzen und warm 
halten. In einem weiteren großen Topf das Olivenöl erhitzen und die Schalotten darin 
andünsten. Den Reis zufügen und unter rühren glasig dünsten. Den Weißwein dazugie-
ßen und bei milder Hitze einkochen lassen. Den Safran gemeinsam mit 1/4 des heißen 
Ge� ügelfonds dem Reis beifügen. Diesen unter häu� gem rühren so lange garen bis die 
Körner die Flüssigkeit vollständig aufgesogen haben. Diesen Vorgang noch dreimal wie-
derholen, bis der Fond aufgebraucht ist. Dies dauert je nach Reissorte 18-23 Minuten. 
Das Risotto herzhaft mit Salz und Pfe� er abschmecken. Den Topf vom Herd nehmen und 
die übrige Butter untermischen. Zuletzt den fein geriebenen Parmesan unterrühren.

Das Risotto auf Tellern verteilen, das Fleisch darauf setzen und mit der Salbei-Mandeln-
Mischung bestreut servieren.

Hähnchenbrust mit Honig-Thymian, 
dazu grünen Spargel, geschmorte 

Eier-Tomaten und Meersalzkartoffeln 

Zutaten (für 4 Personen):  
4 Hähnchenbrüste
6 EL Olivenöl
1/2 Bund Thymian
6 EL BBQ Sauce
6 EL Honig
500 g Eier-Tomaten
1 rote Zwiebel
5 Knoblauchzehen
12 schwarze Oliven
1 TL Zucker
500 g kleine Karto� eln
3 EL Meersalz
800 g grünen Spargel
Salz
Pfe� er aus der Mühle 
1 EL Apfelessig
3 EL Walnussöl

Zubereitung:

Den Backofen auf 120°C vorheizen. Die Hähnchenbrust abbrausen, trocken tupfen und 
anschließend mit 2 EL Olivenöl bepinseln. Mit Salz und Pfe� er würzen. Die Hähnchen-
brust� lets von jeder Seite etwa 2 Minuten in der heißen Grillpfanne grillen bzw. braten, 
anschließend in den Ofen geben und in etwa 20 bis 25 Minuten durchgaren. Den Thy-
mian waschen, trocken schütteln und von 3 bis 4 Zweigen die Blätter von den Stielen 
zupfen. Zusammen mit der BBQ Sauce und dem Honig verrühren. 10 Minuten vor Ende 
der Garzeit das Fleisch mit der Sauce bepinseln und zu Ende garen.

Für die geschmorten Eiertomaten die Tomaten halbieren. Die rote Zwiebel und den 
Knoblauch schälen. Die Zwiebel achteln. Die Oliven durch ein Sieb schütten und kalt 
abspülen. Alles zusammen in einer Schüssel mit dem übrigen Olivenöl, Thymian, Zucker, 
Salz und Pfe� er vermischen. Das Ganze auf einem Backblech verteilen. Im Backofen etwa 
20 Minuten schmoren, bis die Tomaten schrumpelig und stellenweise braun werden. 

Die Karto� eln in einen Topf geben und knapp mit Wasser bedecken. Mit Meersalz wür-
zen und solange kochen, bis das Kochwasser komplett verdunstet ist. Dies dauert etwa 
20 Minuten. Danach die Karto� eln im Backofen warm halten.

Den Spargel putzen und das untere Drittel schälen. Den Spargel in kochendem Salz-
wasser ca. 5 Minuten bissfest blanchieren, herausnehmen und in Eiswasser abschrecken. 
Durch ein Sieb schütten, abtropfen lassen und der Länge nach halbieren. Den Spargel 
mit Salz, Pfe� er, Apfelessig und Walnussöl marinieren.

Alles zusammen auf anrichten und servieren.

Zutaten (für 4 Personen):  
Caesar Salat:

2 Köpfe Romanasalat
60 g Parmesan am Stück

100 g Joghurt
50 g saure Sahne

2 EL Aceto balsamico bianco
2-3 EL Milch

Schmetterlingshähnchen:
2-3 Zweige Rosmarin

1 Knoblauchzehe
4 EL Olivenöl

1 EL frisch geriebene Muskatnuss
1 EL grobes Meersalz

1 TL frisch gemahlener schwarzer Pfe� er
1 schweres küchenfertiges Hähnchen (etwa 2,5kg)

Glasur:
4 EL Orangenmarmelade

4 EL Orangensaft
4 EL Mirin (Reisessig)

2 EL Hoisin-Sauce
1/2 TL zerstoßene Chili� ocken

Zubereitung:

Für die Marinade Rosmarin waschen, trocken schütteln, die Nadeln abzupfen und fein 
hacken. Den Knoblauch schälen und ebenfalls fein hacken. Beides zusammen mit Oliven-
öl, Muskatnuss, Meersalz und Pfe� er in einem 20x30 cm großen Bräter vermischen. Das 
Hähnchen mit der Brust nach unten auf ein Schneidebrett legen. Mit der Ge� ügelschere 
vom Nacken her auf beiden Seiten des Rückgrats entlang schneiden und das Rückrat 
entfernen. Das knorpelige untere Ende des Brustbeins mit einem Einschnitt versehen, 
dann mit den Händen an die Rippenenden fassen und das Hähnchen aufklappen. Mit 
den Fingern auf beiden Seiten des Brustbeins entlangfahren, um es vom Fleisch zu lösen. 
Nun den Knochen greifen und zusammen mit dem Knorpel herausziehen. Das Hähnchen 
sollte nun � ach auf dem Schneiderbrett liegen. Dieses in den Bräter mit der Marinade le-
gen und darin wenden, bis es gleichmäßig überzogen ist. Mit Frischhaltefolie abdecken 
und etwa 2 Stunden im Kühlschrank marinieren. 

In der Zwischenzeit alle Zutaten für die Glasur in einem Topf bei mittlerer Hitze zum 
Kochen bringen und etwa 5 Minuten einköcheln lassen. Die Hälfte der Glasur als Sauce 
beiseite stellen.

Das Hähnchen mit der Fleischseite nach unten, über direkte mittlere Hitze legen und mit 
einer schweren Gusseisenpfanne beschweren. Den Deckel schließen und das Hähnchen 
20-30 Minuten grillen. Das Gewicht herunternehmen, das Hähnchen wenden und dick 
mit der Glasur einpinseln. Weiter grillen, bis beim Einstechen klarer Fleischsaft austritt 
und die Kerntemperatur an der dicksten Stelle des Schenkels 75°C beträgt. Vom Grill neh-
men und 3-5 Minuten ruhen lassen. 

In der Zwischenzeit für den Caesarsalat den Romanasalat putzen, abbrausen, trocken 
schleudern und in Stücke zupfen. Die Hälfte des Parmesan in Späne hobeln. Den Rest 
fein reiben und mit Joghurt, saurer Sahne, Essig und Milch verrühren. Mit Salz und Pfe� er 
würzen. Den Salat auf Tellern verteilen und das Dressing darübergießen, mit Parmesan-
spänen bestreuen. Mit dem Butter� y Hähnchen und der übrigen Sauce servieren.

Butterfly Chicken vom Grill mit Muskat, 
Knoblauch und Rosmarin, dazu 

Romanasalat mit cremigem Dressing

BBQ

75°C

OFEN BBQ

75°C


