REZEPT DES MONATS

- C
Minuten ' Minuten

Genieler *

VOR-/ZUBEREITUNGSZEIT ZUSATZLICHE WARTEZEIT ANZAHL DER PERSONEN
— ZUTATEN:

1 Grillhdhnchen - 1TL Currypulver

(haben in der Regel ca. 1,2-1,4 kg) -1 TL Chiliflocken

4 EL Sonnenblumendl - 1,5 TL getrocknete Rosmarinnadeln

(ggdf. einen Loffel mehr) - 1,5 TL getrockneter Thymian

3 TL Salz - 3 frische Rosmarinzweige

V2 TL Pfeffer

3 TL Paprikapulver, edelsiil

(+ weiteren zum Streuen)

DAS PASST DAZU:

BEILAGEN:
Pommes
Rosmarin-Kartoffeln
frischer gemischter Salat
Gurkensalat

GETRANKE:
kiihles Bier
kraftiger Barolo
Nero Davola
Cabernet, Merlot, Syrah

:
4

Rezept direkt
auf dem
Smartphone
oder Tablet
anschauen?




vy “/E
SO GEHT'S:

o Den Backofen auf 200 °C vorheizen (Umluft).

@ Das Hahnchen unter kaltem, flieRenden Wasser
abspiilen und danach mit Kiichenpapier
ordentlich trocken tupfen. (Bei Gefliigel das an-
schlieBende Handewaschen und Saubern der
Unterlage nicht vergessen!!!).

e Das Hahnchen innen mit ca. 1 TL Salz wiirzen
und die Rosmarinzweige mit hineingeben.

e Das Sonnenblumendl mit dem restlichen Salz,
den librigen Gewiirzen und Krautern vermen-
gen und das Hahnchen auBBen komplett damit
einreiben/einpinseln, bis es vollstandig ,ma-
riniert" ist. AnschlieBend noch zusatzlich mit
etwas Paprikapulver bestreuen, bis es iiberall
ordentlich gewiirzt ist.

e Jetzt das Hahnchen mit der Offnung nach un-

ten auf einen Hahnchen-Brater stiilpen. Wer
keinen hat, kann ersatzweise und kreativ selbst
einen ,basteln".
Dafiir nimmt man eine leere 0,5 | Flasche Bier,
die man gut gereinigt und von allen Etiketten
befreit hat. Diese stellt man auf einen tiefen,
ausreichend groRen Teller. AnschlieBend stiilpt
man das Hahnchen iiber den Flaschenhals. Der
Teller dient als Auffangbehalter fiir den aus-
tretenden Fleischsaft.

e Nun wird das Ganze in den Backofen gestellt.
Je nach Hohe muss man dies ggf. auf den
Backofenboden oder der untersten Schiene
platzieren.

e Man kann folgende Faustregel verwenden: je

kg bendtigt das Hahnchen ca. 45 Minuten. Bei
einem ,normalen" Hahnchen von ca. 1,2-1,4 kg
gehen wir somit von ca. Th aus.

e Nach ca. 30 Minuten drehen wir den Brater/

Teller um 180 Grad und begieBen das Hahnchen
mit dem bereits ausgetretenen Fleischsaft von
allen Seiten. So wird die Haut schon knusprig
und verbrennt nicht. AnschlieBend lassen wir
das Ganze weitere 30 Minuten brutzeln.

e Nach 1h nehmen wir das Hahnchen aus dem

Ofen, halbieren es auf einem Schneidbrett
langsseits mittels eines sehr scharfen, gro3en
Messers oder einer Gefliigelschere und richten
es an.

‘/H;SLLQEEB emacLer

DIE GENUSSMACHER SEIT 1897



