Brathdhnchen Margherita

Fiir 6 Personen:

1,5 kg mehligk. Kartoffeln 1,5 kg reife Tomaten 2 Knoblauchknollen

1 ganzes Hahnchen 50 g Mehl 200 g gerduch. Mozzarella
60 g Rucola 1 Bund Basilikum

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Kartoffeln abbiirsten und in gleich grofle Stiicke schneiden. Dann in reichlich Salzwasser fiir
15 Minuten garen, bis sie weich sind.

Die Tomaten halbieren und in eine grofle, ofenfeste Form geben.

Die Knoblauchzehen auseinanderbrechen und ungeschélt hinzugeben.

Ein paar schone Basilikumblitter fiir spéter abzupfen, den Rest des Bunds in das Hihnchen
stecken und das Hadhnchen in die Form setzen.

Mit Meersalz und schwarzem Pfeffer wiirzen und mit 2 EL Rotweinessig und Olivendl betraufeln,
dann alles gut vermischen und all die Aromen in das Hihnchen einreiben.

Das Brathdhnchen direkt auf das Rost legen und die Form mit den Tomaten darunterstellen.
Etwa fiir eine Stunde und zwanzig Minuten braten, bis das Hihnchen goldbraun und durchge-
gart ist.

Die Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen, zerstampfen, abschmecken und mit dem Mehl ver-
mischen. Sobald diese Masse so abgekiihlt ist, dass man sie bearbeiten kann, in zwolf Portionen
teilen und diese zu Kugeln (Riesengnocchi) formen.

Den Kise in zwolf Stiicke schneiden und ein Stiick in jede Kugel stecken und diese Kugel wieder
verschlieflen.

Alle Kugeln auf ein Backblech legen und unten im Backofen fiir eine Stunde mitbacken.

Das Héhnchen nach Ablauf der Bratzeit in die Form zu den Tomaten setzen und ruhen lassen.
Ein paar Knoblauchzehen aus der Schale driicken und mit der Fliissigkeit in der Form verriithren.
Alles mit den Basilikumblattern bestreuen. Das Hiéhnchen in der Form servieren, dazu die Rie-
sengnocchi und den Rucola reichen und alles mit dem knoblauchwiirzigen Sud betraufeln.
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