Knuspriges Zitronenhahnchen

Vorbereitungszeit: ca. 40 Minuten

Garzeit: ca. 70 Minuten

Fiir 1 Hahnchen:

Y2 Bd. Zitronenmelisse

1 Bd. Petersilie

1 Bd. Schnittlauch

5 EL Olivenadl

Salz

Pfeffer

1,2 kg Hahnchen, kiichenfertig
40 g Butter

2 Bio-Zitronen

1 Knoblauchknolle

200 g kleine Bundmdéhren
300 g LaRatte-Kartoffeln
1 rote Zwiebel

5 Stiele Thymian

Utensilien: Brett, Messer, Schisseln,
Zahnstocher, Kichengarn, Miele Backofen,

ofenfeste Form

Zubereitung:

1 Zitronenmelisse, Petersilie und Schnittlauch waschen, trocken schitteln und fein hacken.
Krauter und 3 EL Olivendl in einer Schissel vermengen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Héahnchen von innen und auBen abspulen und trocken tupfen. % der Krautermischung und
Butter unter die Brusthaut des H&hnchens schieben. AnschlieBend Hahnchen mit restlicher
Krautermischung einreiben.

2 Zitronen heif3 abspulen und trocken tupfen. 1 Zitrone mit einem Messer mehrmals ein-
stechen. Knoblauchknolle halbieren und 1 Hélfte mit der eingestochenen Zitrone in das
Hahnchen legen. Offnung mit Zahnstochern zustecken und mit Kiichengarn fixieren, dabei
auch die Schenkel zusammenbinden. Backofen einstellen (Ober-/Unterhitze: 200 °C/HeiBluft
plus: 175 °C). Hahnchen in eine ofenfeste Form legen und auf der mittleren Schiene ca. 30
Minuten garen.

3 In der Zwischenzeit Mdhren grindlich waschen, trocken tupfen und putzen, dabei ca. 2 cm
Grln stehen lassen. Kartoffeln waschen, trocken tupfen und halbieren. Zwiebel schélen und
in Spalten schneiden. Restliche Zitrone ebenfalls in Spalten schneiden. Thymian waschen,
trocken schitteln und die Blattchen abzupfen. Vorbereitete Zutaten, restliche Knoblauch-
hélfte und restliches Olivendl vermengen. Mit Salz wirzen. Nach ca. 30 Minuten Garzeit das
Gemuse mit zum Hahnchen in den Ofen geben. Alles bei gleichbleibender Temperatur ca. 40
Minuten weitergaren. Knuspriges H&hnchen mit GemUse servieren.

Tipp: Butter unter der Brusthaut lasst die Hahnchenbrust schon saftig werden.

Einstellung: oder
Betriebsarten: Ober-/Unterhitze Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 200 °C Temperatur: 175 °C

Garzeit: 70 Minuten Garzeit: 70 Minuten



