Bauern-Hdhnchen mit Kartoffel-Fiillung

Fiir 2 Personen:

2 festk. Kartoffeln 4 EL Bratol, Knoblauch 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin 1 Hiahnchen (1,4 kg) 3 EL Hahnchengewiirz
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Backofen auf 165 °C Umluft vorheizen.

Kartoffeln schélen, vierteln und in grobe Stiicke schneiden. 2 EL Bratol in einer Pfanne erhitzen.
Kartoffeln im heiflen Bratol bei hoher Hitze anbraten. Knoblauch schélen, grob hacken, zusam-
men mit dem Rosmarin zu den Kartoffeln in die Pfanne geben und mitbraten.

Den Biirzel vom Héhnchen und das vorderste Stiick der Fliigel abschneiden. Das Héhnchen auf
ein Backblech legen, mit dem restlichen Bratol einreiben, von allen Seiten mit Hihnchengewtirz
wiirzen und gut einmassieren, dabei auch die Innenseite des Hihnchens wiirzen.

Wenn die Kartoffeln Farbe bekommen haben, die Kirschtomaten dazugeben und alles mit Ge-
wiirzsalz, Pfeffermix und Hdhnchengewiirz wiirzen. Das Ganze noch einmal durchschwenken und
den Pfanneninhalt in eine Schiissel umfiillen.

Hihnchen mit dem Kartoffelgemiise fiillen und die Offnung mit einem Holzspief verschlieen,
sodass die Fiillung nicht herausfillt. Hihnchen im heiflen Ofen ca. 1 4 Stunden garen. Anschlie-
Bend das Héhnchen aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen und auf einem grofien Teller
anrichten.
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