Hahnchen aus dem Ofen mit Zucchini-Kartoffel-Gemiise

Fiir 2 Personen:

1/2 Maishdhnchen 4 Kartoffeln 1 Zucchini
4 Zehen Knoblauch 2 Zweige Rosmarin 350 ml passierte Tomaten
2 Zitronen 200 ml Briihe 3 EL Rapsol

1 Msp. Gewiirzmix 1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Salz
1 Msp. Pfeffer

Den Backofen auf 190°C Umluft vorheizen.

Das Maishdahnchen mit einem Messer der Lange nach halbieren. Eine Hélfte bei Seite legen.
Das Maishdhnchen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heiflen Pfanne mit Rapsol auf der
Hautseite kraftig anbraten.

Waéhrenddessen die Kartoffeln schélen und zusammen mit der Zucchini grob wiirfeln. Die Knob-
lauchzehen mit einem Messer zerdriicken.

Das Hahnchen aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. Das Gemiise mit dem Knoblauch fiir
3 Minuten in der gleichen Pfanne kréiftig anbraten und mit Gewiirzsalz und Pfeffer wiirzen. Die
Krauter im ganzen zum Gemiise geben, passierte Tomate und Briithe angieflen und alles einmal
zusammen aufkochen.

Die Zitrone in dicke Scheiben schneiden, das Hahnchen aufs Gemiise setzen und es mit den Zi-
tronenscheiben belegen.

Das Hiéhnchen mit der Pfanne fiir 50 Minuten in den Ofen geben. Das Hahnchen aus dem Ofen
holen und den Ofen auf Grill Funktion umstellen. Die Zitronenscheiben vom H&hnchen neh-
men, das Hahnchen auf ein Backblech mit Backpapier setzen und es im Ofen fiir ca. 5 Minuten
kross backen. Das Gemiise in einen Topf umfiillen, abschmecken und mit dem krossen Hahnchen
servieren.
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