COOKING PASSION SINCE 1877

Krauterhahnchen mit Blutorangen

Y

ZUTATEN:

1 Brathdhnchen (ca. 1,25 kg;
kiichenfertig)

4 Knoblauchzehen

2 Stangel Basilikum

1 Stédngel Estragon

2 Zweige frischer Thymian
Salz

3 Blutorangen

1 EL Olivenal
Einmalhandschuhe (bei Bedarf)
Kichengarn

Gefligelschere

Zubereitungszeit ca. 30 Min.
Bratzeit 35 Min.
Grillzeit 20 Min.

suncwit KREATIVER

OFENGENUSS
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Flr 2 Personen
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ZUBEREITUNG:

Fiar das Hdhnchen den Ofen auf 100° (Dampfen) vorheizen; den Wassertank
mit kaltem Wasser fiillen. Beim Hahnchen den Biirzel entfernen. Mit den
Fingern (evtl. dabei Einmalhandschuhe tragen) vorsichtig die Haut an der
Brust I6sen. Auch an den Schenkeln, so weit es geht, die Haut vom Fleisch
|6sen.

Den Knoblauch schélen und fein hacken. Basilikum, Estragon und Thymian
kalt abbrausen und trocken schutteln, die Blatter abzupfen, grob hacken und
mit dem Knoblauch vermischen. Die Mischung unter die Haut des Hahnchens
schieben und moglichst gut verteilen, auch an den Schenkeln.

Das Hahnchen rundum salzen und die Enden der Beine mit Kiichengarn
zusammenbinden. Dann das Hahnchen in einen Brater legen und im heif3en
Ofen (Mitte) ca. 5 Min. ddmpfen. Danach Ofenhitze 175° (Heilkluft) wahlen
und ca. 35 Min. braten.

Inzwischen die Schale der Blutorangen an beiden Enden etwas flach
schneiden, dann die Friichte quer halbieren und sichtbare Kerne entfernen.
Die Halften mit der Schnittflache nach oben auf ein Blech setzen. Die
Schnittflachen leicht salzen und mit dem Olivendl betraufeln. Nach den 35
Min. Bratzeit das Hdhnchen wenden und den Bréater auf die unterste Schiene
versetzen. AnschlieRend Ofenhitze 180° (Heilluftgrillen) wahlen und die
Orangen im heiRen Ofen (2. Schiene von oben) ca. 20 Min. mitgrillen.

Das Hahnchen aus dem Ofen nehmen, das Kichengarn entfernen. Das
Hahnchen mit der Gefligelschere halbieren. Die Blutorangen mit einem Loffel
auskratzen und Saft und Fruchtfleisch auf die Hadhnchenhéalften traufeln. Dazu
passt gruner Salat oder Grillgemse.

Ein Rezept aus dem Buch: Kreativer Ofengenuss von Sven Christ,
erschienen im Grafe und Unzer Verlag




