Zitronen-Hadhnchen mit Knoblauch-Kartoffeln, Rahmspinat

Fiir zwei Personen
Fiir das Zitronen-Hihnchen:

2 Hahnchenbrustfilets, a 200 g 3 Streifen Bacon 1 Zitrone
150 g Kirschtomaten 1 EL getrockneter Oregano 1 EL edelsiies Paprikapulver
3 Zweige Rosmarin 100 ml Olivendl Salz

schwarzer Pfeffer
Fir die Knoblauchkartoffeln:

400 g Drillinge 1 Zweig Rosmarin 3 Zehen Knoblauch
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Rahmspinat:

200 g junger Blattspinat 50 ml Kochsahne 20 g Parmesan

1 Zehe Knoblauch 3 Friihlingszwiebeln 1 Schalotte

1 Zweig Thymian 1 Muskatnuss Butter

Den Backofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen
und salzen.

Fiir die Knoblauchkartoffeln die Kartoffeln halbieren und im Salzwasser 13 Minuten kochen las-
sen.

Das Hahnchen parieren. Aus dem Paprikapulver, dem Oregano, Salz, Pfeffer und dem Olivensl
eine Marinade herstellen. Anschliefend das Hiéhnchen damit einreiben und in einer heiflen Pfan-
ne ohne weitere Fettzugabe von beiden Seiten anbraten, bis es goldbraun ist. Den Rosmarin in
einer weiteren Pfanne bei mittlerer Hitze anrésten. Die Zitrone waschen und vierteln und die
Tomaten ebenfalls waschen. Beides zusammen mit dem H#éhnchen in eine Auflaufform legen und
mit dem Bacon sowie dem Rosmarin belegen. Anschliefend fiir 15 Minuten in den Backofen
geben.

Fiir den Rahmspinat die Friihlingszwiebeln sowie die abgezogene Schalotte in feine Ringe schnei-
den und in einem Topf mit Olivendl andiinsten. Den Knoblauch abziehen und dazu pressen. Die
Thymianblatter einstreuen und zwei Essloffel heiles Wasser zugeben. Mit etwas Abrieb der Mus-
katnuss wiirzen, mit Butter verfeinern und drei Minuten kocheln lassen. Anschliefend den Spinat
hinzufiigen und die Sahne zugieBen. Den Parmesan reiben und unter Riihren dazugeben. Ab-
schliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffeln mit Rosmarin und Olivendl in einer Pfanne anbraten. Den Knoblauch abziehen
und fein hacken. Mit einem kleinen Topf die Kartoffeln kraftig andriicken und den Knoblauch
hinzufiigen. Die Kartoffeln braten und mehrmals wenden, bis sie goldbraun sind.

Das Zitronen-Hahnchen mit Rahmspinat und Knoblauchkartoffeln auf Tellern anrichten und
servieren.
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