Kochen

Martin Gehrlein Dienstag, 18.06.2024
Ofenhé@hnchen mit Sommergemise Fur 4 Personen
Zutaten

1 Brathahnchen (ca. 1,6 kg)

etwas Salz

etwas Pfeffer

1 Stuck Ingwer (ca. 3 cm)
2 Knoblauchzehen

2 Biozitronen

8 EL Olivenol

etwas Zucker

1 Bund Karotten mit Griin
600 g Kartoffeln (z. B. Drillinge, vorwiegend festkochend)
2 Zucchini, mittelgrof3

1 Bund Lauchzwiebeln
200 g Kirschtomaten

Zubereitung:

1. Vom Hahnchen die Keulen, Fligel und die Brustfilets inklusive aufliegender Haut
ausldsen. Karkasse z. B. fir eine Briihe verwenden (siehe Rezept: Hiihnerbriihe mit Piment
und Sojasol3e). Hahnchenbriiste jeweils halbieren. Keulen in Ober- und Unterkeulen teilen.
2. Die Haut von den Brustfilets und den Keulen anlésen. Fleisch mit Salz und Pfeffer
wurzen und die Haut wieder Uber das Fleisch ziehen. Haut ebenfalls mit etwas Salz
wurzen. Alle Teile mit 2 EL Olivendl bestreichen

3. Hahnchenkeulen und Fligel mit der Hautseite nach oben auf einem tiefen

Backblech verteilen.

4. Ingwer und Knoblauch schalen und fein hacken. 1 Zitrone heil3 abbrausen, trocknen

und etwa 1-2 TL Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Ingwer, Knoblauch, Zitronensaft und -schale, lbriges Olivendl, Salz, Pfeffer und Zucker
verrihren.

5. Karotten putzen, dabei etwas Griin dran lassen. Karotten schélen, abbrausen

und in grobe Stiicke schneiden. Kartoffeln griindlich abbirsten (oder bei

Bedarf schélen) und langs halbieren. Zucchini putzen, abbrausen und in grobe Stiicke
schneiden. Lauchzwiebeln putzen, abbrausen, abtropfen lassen und ebenfalls in grobe
Stiicke schneiden. Gemiise und vorbereitetes Wiirzél mischen.

6. Das Gemiise um die Hahnchenteile verteilen. Gemiise zusatzlich mit etwas Salz

und Pfeffer wiirzen.

7. Das Blech mit Hahnchen und Gemuse auf der mittleren Schiene, bei 180 Grad Ober- und
Unterhitze etwa 35—-40 Minuten knusprig résten. Wahrenddessen das Gemise gelegentlich
wenden.

8. Nach etwa 15 Minuten Bratzeit die Hahnchenbriste mit der Hautseite nach oben

mit auf das Blech setzen und mitgaren.

9. Tomaten abbrausen, trocken reiben und nach etwa 25 Minuten Garzeit unter das Gemuse
mischen und mitgaren.

10. Die Ubrige Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

11. Blech aus dem Backofen nehmen, Fleisch und Gemuse mit Zitronensaft betraufeln.
Héahnchen und Ofengemiuse auf Teller verteilen und servieren. Dazu passt Baguette.
dadurch besser verbindet.




