(l] cHeEFkOCH

.. > Spezielles > Festlich

Kostliches Zitronenhahnchen

=
Druck

Harmonie von Hahnchen, Kartoffeln und Zitrone
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Weitere Rezepte - genauso gut!

Zutaten

1 groRes
3 Knolle/n
1

100 ml

100 ml

2 Zweig/e
1 Zweig/e
1 Zweig/e

1 kg

einige

Zubereitungstipps

N )
4 . Portionen

Brathahnchen (1,3 - 1,5 kg) oder 6 Hahnchenkeulen
Knoblauch

Bio-Zitrone(n), in Scheiben geschnitten
Zitronensaft, frisch gepresst

Olivendl, gutes

Salz und Pfeffer, schwarzer, frisch gemahlen
Rosmarin

Thymian

Oregano

Kartoffel(n)

Basilikumblatter


https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/66,0/Chefkoch/Olivenoel-und-die-richtige-Verwendung-in-der-Kueche.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1868,0/Chefkoch/Kartoffeln-klassisches-Beilagengemuese.html

Zubereitung

@© Arbeitszeit ca. 20 Minuten ~ (© Koch-/Backzeit ca. 1 Stunde

(© Gesamtzeit ca. 1 Stunde 20 Minuten

Den Backofen vorheizen auf 200 °C Ober-/Unterhitze.

Das Hahnchen in schéne Portionsstlcke schneiden oder Hdhnchenkeulen
verwenden. Alle Teile mit der Haut nach oben auf einem tiefen Backblech oder
einer groBen Auflaufform verteilen. Die Sticke rundum gut mit Salz und Pfeffer
einreiben.

Zitronensaft mit dem Olivendl in einen Schittel- oder Mixbecher fullen. 1 TL Salz
zufugen. Durch Schitteln mischen, bis die beiden Fllssigkeiten sich zu einer
cremigen Sauce verbinden oder in einem Schisselchen mit dem Schneebesen
cremig aufschlagen.

Die HUihnerteile mit der Halfte dieser Marinade UbergieRBen. Die Kartoffeln unter
flieBendem Wasser sauber blrsten oder schalen, evtl. in Spalten schneiden, falls
es groBere Exemplare sind, und um das Fleisch auf dem Blech verteilen. Salzen
und die Rosmarin- und Thymianzweige dazwischen legen. Die Knoblauchknollen
ungeschalt quer halbieren, mit der Schnittflache nach unten um das Huhn
verteilen. Die restliche Marinade Uber alle Zutaten traufeln.

Das Blech in den 200 °C heiRen Backofen schieben und die Hahnchenteile etwa
40 Minuten braten. Dann Zitronenscheiben auf die Fleischstlicke legen und
einige Knoblauchhalften mit der Schnittseite nach oben umdrehen, damit diese
leicht braunen. Weitere 15 - 20 Minuten braten.

Vor dem Servieren fein geschnittenes frisches Basilikum daruber streuen. Das
Innere des Knoblauchs drlickt jeder wie er mag auf die Kartoffeln, es schmeckt
kdstlich und man hat danach keine Knoblauchfahne!
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https://www.chefkoch.de/user/profil/405126dd8699f1f4c8c0caec08cd9054/ellik.html
https://www.chefkoch.de/user/profil/405126dd8699f1f4c8c0caec08cd9054/ellik.html
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Video Empfehlungen

Markenrezepte bei Chefkoch
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2’ Kommentar schreiben

09.07.2021 19:58

Simonewinkens

Dieses Rezept ist der Wahnsinn. Wir lieben es. Ich kdnnte darin baden. Danach
ist man allerdings gefuhlt drei Wochen nicht gesellschaftsfahig, denn entgegen
der Vermutung der Rezepterstellerin , hat man danach eine Knoblauchfahne, mit
der man Mitmenschen ins Koma hauchen kannst:))

Antworten

07.06.2021 14:15

Shivagirl

Hallo.
Habe Hihnerfilets zuhause. Geht dieses Rezept auch damit?
Es sieht so lecker aus.

Antworten

07.06.2021 17:04

ellik

Hallo,

ja es geht auch damit, dann wirde ich jedoch empfehlen, zunachst die
Kartoffeln mit einem Teil der Marinade im Ofen zu garen und dann fur die
letzten 20 - 25 Minuten das marinierte Fleisch draufzulegen. Die Filets
werden sonst zu trocken.

LG, Elli

Antworten

06.06.2021 20:33

icebellchen

Das Rezept hatte ich schon langer gespeichert, aber erst heute ausprobiert. Und
was soll ich sagen... SENSATIONELL! Simpel, ohne viel Abwasch und daflr
kdstlich. Wenn ich 10 Sterne vergeben kénnte, wirde ich auch das tun. Ich habe
einen guten Schuss WeiBwein dazugegeben, die in Spalten geschnittenen und im
Sud marinierten Kartoffeln erst nach 30 Minuten hinzugegeben, war perfekt. Das
Rezept wird ab sofort 6fters gemacht.

Antworten
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23.05.2021 11:39

HeFi2807

Immer wieder @

Antworten

26.10.2011 07:24

Lunachiara

Hallo Elli,

wir haben gestern geschlemmt ... dein Zitronenhahnchen ist sooo koéstlich!!
Auch jetzt im Herbst ist diese feine frische Zitronennote ein Gedicht.

Vielen Dank fur dieses Rezept, es ist wirklich zu empfehlen. Zudem ist es schnell
zubereitet und kann sehr gut vorbereitet werden.

Ein Gedicht ... aber das schrieb ich ja schon :-)

LG Angie
Antworten
20.10.2011 17:29
bibibeate
Hallo Elli,

da ist das Zitronenhahnchen freigeschaltet und ich hab es noch nicht bemerkt.
Dabei ist das das kostlichste Hahnchenrezept, dass ich kenne. Kénnte ich 10
Sternchen vergeben, ich wirde es tun. Aber leider, leider musst du mit 5 Vorlieb
nehmen.

Danke, fur dieses tolle Rezept.

Grufs Bibi
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Antworten

30.09.2011 19:57

Daysi666

Was ist mit 3 Knollen Knoblauch gemeint? Zehen?

Antworten

10.10.2011 21:55

ellik

Hallo Daisy,

es sind Knollen gemeint, sonst hatte ich ja "Zehen" geschrieben :-)) , also
das, was aussieht wie eine kleine Zwiebel.

LG - Elli

Antworten

24.09.2011 05:18

FlowerBomb

Liebe Elli,

endlich hast du dieses unglaubliche Rezept in die Datenbank
eingetragen....freumireinlochindieMutze ;-)

Nun moéchte ich die Erste sein, die dir die hochste Sternchenzahl dafur gibt -
mehr sind ja leider nicht mdglich....

Habe dieses feine Gericht schon mehrfach zubereitet und wir sind immer wieder
total begeistert von dem Geschmack und von dem herrlichen Duft, der durchs
ganze Haus zieht, wahrend das Zitronenhahnchen im Ofen vor sich hin

schmurgelt. :-)

Hab ganz herzlichen Dank flr dieses tolle Rezept !!!
Fotos sind unterwegs - ich hoffe, der CK nimmt wenigstens eines davon....;-)

Liebe GruBe
von

Flower

Antworten
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ananas rezepte, beilage rezepte, feuerwehrkuchen rezepte, fingerfoodbuffet rezepte,
fruchtcocktails rezepte, gemisewraps rezepte, kaesespatzle rezepte, mittelmeerkiche

rezepte, schoko-cornflakes-tortenboden rezepte, zitronenbuttercreme rezepte
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