Ofen-Huhn mit Backkartoffeln und Krduter-Quark

Fiir 4 Personen

Huhn:

1 (1,3-1,5 kg) Bauernhuhn 4 Zweige Rosmarin % Bund Petersilie

% Zitrone 8 festk. Kartoffeln 8 Schalotten

1 Knoblauchknolle 1 EL Butter Olivenol, Salz

Pfeffer, Wasser

Kriuterquark:

1 kg Speisequark 1 Bund Rucola 1 Bund Friihlingszwiebeln
1 Bund Dill 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie

1-2 Knoblauchzehen 4 Tomaten 1 Bio-Limette

1 Prise Zucker Salz, Olivenol

Das Huhn kalt abspiilen und trocknen. An den Keulen jeweils 1-2 kleine Schlitze in die Haut
schneiden. Rosmarinzweige zerteilen und in die Schlitze schieben. Mit einem Loffelstiel oder Fin-
ger die Haut vom Brustfleisch 16sen und ebenfalls Rosmarinzweige hineinschieben.

Das Huhn innen salzen und mit einer halben Zitrone und einem halben Bund Petersilie fiillen.
Das Huhn in Form binden, sodass die Keulen verbunden und die Fliigel eng am Korpus liegen.
Das Huhn mit Salz einreiben und etwas pfeffern.

Kartoffeln gut waschen und biirsten und mit Schale teilen. Die Schalotten und die Knoblauch-
knolle ebenfalls halbieren. Die vorbereiteten Zutaten mit den restlichen Rosmarinzweigen und
1-2 Glasern Wasser in einen hohen Briiter oder auf ein Backblech geben und mit etwas Olivendl
betrdufeln. Die Zutaten sollten nur geringfiigig in der Fliissigkeit liegen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Das Huhn auf die Kartoffeln legen und 1 Stunde im Ofen garen.
Die Temperatur nach % Stunde auf 180 Grad reduzieren. Wihrend der Bratzeit immer etwas
Wasser angieflen und das Huhn mit dem Bratensud betriufeln.

Am Schluss noch etwas Butter auf das Huhn pinseln.

Kriauterquark:

Die Krauter waschen, trocken und hacken. Knoblauch und Friihlingszwiebeln schélen und put-
zen, dann in feine Ringe und Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch
und Frithlingszwiebeln 3-4 Minuten farblos anschwitzen.

Den Quark mit den Kriutern, Friithlingszwiebeln und Knoblauch vermengen, mit Limettensaft
und -schale, Salz, Zucker und Olivendl abschmecken und verriihren. Die Tomaten entkernen und
das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Tomaten erst kurz vor dem Servieren zum Quark
geben.

Servieren:

Das Huhn aus dem Ofen nehmen, zerteilen und mit Quark, Ofenkartoffeln und Schalotten servie-
ren. Der restliche Kriauterquark kann am néchsten Tag mit gekochten Eiern und Brot gegessen
werden.
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