Brathdhnchen mit Ofengemiise der Saison

Fiir 4 Personen
Fiir das Brathihnchen:

1 Bio-Hdhnchen (ca. 1,2 kg) 3 Knoblauchzehen 3 Bio-Zitronen
2 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian 1 TL Curry
Cayennepfeffer 1 TL Salz Pfeffer

5 EL Olivenol
Fiir das Ofengemiise:

200 g Karotten 150 g Knollensellerie 300 g Kartoffeln, festk.
150 g Zwiebeln Salz Pfeffer
2 EL Olivenol 400 ml trockener Weiflwein

Den Backofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Das ganze Héhnchen mit kaltem Wasser von innen und auflen kurz abspiilen und trocken tupfen.
Die Knoblauchzehen schélen und durch die Presse driicken.

Die Zitronen heifl abwaschen und trockenreiben.

Die Schale einer Zitrone fein reiben und anschlielend den Saft auspressen.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenschiitteln, Nadeln und Blétter abstreifen und fein
hacken.

Den Zitronenabrieb mit Zitronensaft, Krdutern, Curry, Cayennepfeffer, Salz und etwas Pfeffer
in eine kleine Schiissel geben, das Olivendl zugeben und zu einer Marinade verriithren.

Das Héhnchen kréftig innen und auflen mit der Marinade einreiben, die beiden iibrigen Zitro-
nen im Ganzen in den Hahnchenbauch geben. Dann das Héhnchen mit den Fliigeln nach unten
mittig auf ein Backblech setzen.

Die Karotten, den Knollensellerie und die Kartoffeln abwaschen, schélen, in fingerdicke Stifte
schneiden und in eine Schiissel geben. Die Zwiebeln schilen, in fingerdicke Spalten schneiden
und dazugeben. Das Gemiise salzen und pfeffern und mit dem Olivendl betréufeln und alles gut
durchmengen.

Das Gemiise rund und um das Hdhnchen auf dem Backblech verteilen. Zum Schluss den Wein
angieflen.

Das Backblech auf der mittleren Schiene in den vorgeheizten Backofen schieben und das Brat-
hihnchen darin ca. 1,5 Stunden knusprig garen.

Das gebratene Héhnchen auf ein Kiichenbrett geben. Das Ofengemiise auf eine Servierplatte
geben. Den entstanden Schmorfond in eine Schiissel giefien, nach Bedarf nochmals abschmecken
und iiber das Ofengemiise traufeln.

Das knusprige Brathidhnchen auf einem Brett tranchieren und anschlieend auf dem Ofengemiise
anrichten.
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