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ZUTATEN

Fiir 2 Personen:

1 Maishdhnchen (ca. 1,2 kg)
1 Hokkaido-Kiirbis (ca. 800 g)
3 Pastinaken

5—6 Mohren

4-5 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

5—6 Zweige Rosmarin

1 frische Fenchelknolle

2-3 Lauchstangen

4 EL Ol

Salz, Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie

Utensilien:
1 Bréter
1 Pinsel

ZUBEREITUNG

Vorbereitungszeit: ca. 20 Minuten
Garzeit: ca. 1,5 Stunden

1. Ofen auf 200 Grad (Umluft) vorheizen.

2. Das Hahnchen pfeffern, salzen und
mit den Rosmarinzweigen befiillen.

3. Hihnchen im eingedlten Bréater mit der Brust nach
oben fiir 50 Minuten auf mittlerer Schiene in den Ofen
schieben. Zwischendurch immer wieder iibergief3en,
sodass die Haut schon knusprig wird.

4. In der Zwischenzeit den Kiirbis aushohlen und in
typische, ca. 1 cm dicke Kiirbisscheiben mit Schale
schneiden. Beim Hokkaido-Kiirbis kann die Schale
mitgegessen werden. Sie schmeckt besonders wiirzig.

5. Pastinaken, Mohren, Fenchel und Lauch in Scheiben
schneiden. Die Knoblauchzehen vierteln. Zwiebeln in
langliche Viertel schneiden.

6. Den Briter mit dem Hihnchen nach 50 Minuten aus
dem Ofen nehmen. Je nach personlichem Geschmack
den Bratensud aus dem Briter entfernen oder in ein
separates Gefaf abfiillen, damit das Ofengemiise nicht
zu wassrig und weich wird.

7. Das Gemiise um das Hihnchen herum in den Bréter
legen, mit Ol betréufeln und etwas salzen.

8. Anschliefend den Briter fiir ca. 30 Minuten in den
Ofen schieben, bis Hihnchen und Ofengemiise eine
schone Farbe haben. Das Hahnchen immer wieder mit
dem Bratensud bepinseln, damit die Haut schon knusprig
wird und nicht verbrennt.

Tipp: Die letzten 5 Minuten kann man — je nach
Geschmack — auch die Grillfunktion/Grill-Oberhitze
anschalten und Hahnchen und Gemiise besonders
kross fertig grillen.

9. Den Briter aus dem Ofen nehmen und die frisch
gehackte Petersilie iiber das Schmorgemiise streuen.

10. Anschlief3end den Brater auf einem Holzbrett

servieren und dazu zwei gut gekiihlte Grevensteiner
Landbiere einschenken.

Guten A"PM

Weitere Rezeptideen finden Sie unter:

@ www.grevensteiner.de [}] (@grevensteiner



