Rosmarinhuhn aus dem
Ofen & |

Zutaten

Zubereitung

1,2 kg Hahnchen 1. Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze (Umluft nicht

800 g Kartoffeln, festkochend
300 g Schalotten

250 g Sellerieknollen

150 g Lauch

5 Knoblauchzehe(n)

20 g Butterschmalz

2 TL Rosmarin, getrocknet
1 Zitrone(n), unbehandelt
4 TL MAGGI Huhner Bruhe
200 ml Wasser

etwas Salz

etwas Pfeffer
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Nahrwert-Anzeige

empfehlenswert) vorheizen.

.Hahnchen innen und aullen waschen und trocken

tupfen. Kleine Kartoffeln putzen, grundlich waschen
und halbieren. Schalotten schalen und in Spalten
schneiden. Sellerieknollen schalen und in Wiirfel
schneiden. Lauch putzen, waschen und in Ringe
schneiden. Knoblauchzehen schalen und in Wirfel
schneiden. Butterschmalz zerlassen und Rosmarin
unterruhren.

.In einen Brater das Gemise geben. Hahnchen mit

Salz und Pfeffer wirzen, Zitrone abwaschen und in
den Bauch schieben. Hahnchen mit Rosmarinbutter
bestreichen und mit der Brust nach oben auf das
Gemuse setzen.

.MAGGI Hihner Brihe in Wasser auflosen, zum

Gemise gielten und den Brater verschlielden. Im
vorgeheizten Backofen ca. 80 Min. garen. Deckel
abnehmen und weitere 45 Min. offen garen. Dazu
passt Baguette.

@ 145 Minuten

43 g @ 4 Portionen
765 kcal

359

68 g
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