Zitronenhuhn 523

Typ:

Fleisch Quélle: Brigitte ko

Bemerkungen: Das Rezept war nicht nur deshalb ein Kniller, waildiesmal Hahnchen von

Zutaten:

Rezept:

Herrn Rettig vom Zwingenberger Markt verwendet malizas ist
geschmacklich eine andere Liga als ein HahnchenSwapermarkt!

% BundThymian

% BundOregano

2 Knoblauchzehen

1 Brathdhnchen (etwa 1,5 kg)

Salz

Pfeffer (frisch gemahlen)

800 Gramm Kartoffeln (festkochend)
1% Zitronen (Bio)

5 EL Olivendl

2 EL Oliven (schwarz)

Die Krauter abspulen und trocken schitteln. Knothiaehen abziehen. Das
Hahnchen von innen und auf3en abspllen, trockeantupfd ebenfalls von
innen und aulRen mit Salz und Pfeffer einreiben.

Das Hahnchen mit den ganzen Knoblauchzehen undeguialfte der
Krauterzweige fullen und mit Kiichengarn zusammeshdxn Mit der Brustseite
nach unten in einen Brater legen.

Den Backofen auf 200 Grad, Umluft 180 Grad, GaseStworheizen.
Kartoffeln schélen, abspulen und vierteln. Kartioffebenfalls in den Bréater
geben, salzen und pfeffern. Die restlichen Kréamteyeben.

Zitronen heifld abspilen und trocken reiben. Dieénditrone in Scheiben
schneiden und in den Bréter legen, die andereri&teuspressen. Alles mit
Zitronensaft und Olivendl betraufeln.

1/4 | kochendes Wasser in den Brater giel3en ued a0 Minuten im Backofen
braten.

Den Brater herausnehmen und den Backofen auf 186, ®mluft 160 Grad,
Gas Stufe 3 herunterschalten.

Das Hahnchen wenden, die Oliven mit in den Bragdreg und wieder in den
Ofen schieben. Etwa 1 Stunde weiterbraten, bidHdésn und die Kartoffeln
goldbraun sind. Falls die Flissigkeit im Braterdampft ist, eventuell noch
etwas heil3es Wasser dazugiel3en.



