Ofenhé@hnchen mit Sommergemiuise

Martin Gehrlein macht aus Ofenhdhnchen einen Genuss, wie er sommerlicher nicht sein
kénnte: Mit Zitrone, Ingwer, Karotten, Drillingen, Zucchini, Lauch und Tomaten serviert er
einen besonders bunten und knackig-frischen Teller.

Rezept
Ofenhé@hnchen mit Sommergemiuise
von Martin Gehrlein fur 4 Personen

Zutaten
e 1 Brathahnchen (ca. 1,6 kg)
etwas Salz
etwas Pfeffer
1 Stlick Ingwer (ca. 3 cm)
2 Knoblauchzehen
2 Biozitronen
8 EL Olivendl
etwas Zucker
1 Bund Karotten mit Griin
600 g Kartoffeln (z. B. Drillinge, vorwiegend festkochend)
2 Zucchini, mittelgrof3
1 Bund Lauchzwiebeln
200 g Kirschtomaten

Zubereitung

Vom Hahnchen die Keulen, Fliigel und die Brustfilets inklusive aufliegender Haut auslosen.
Karkasse z. B. fur eine Bruhe verwenden (siehe Rezept fir Hihnerbriihe mit Piment und
SojasoRRe). Hahnchenbriste jeweils halbieren. Keulen in Ober- und Unterkeulen teilen.

Die Haut von den Brustfilets und den Keulen anlésen. Die Hahnchenteile mit Salz und Pfeffer
wirzen und mit 2 EL Olivendl bestreichen. Hahnchenkeulen und Fliigel mit der Hautseite
nach oben auf einem tiefen Backblech verteilen.

Ingwer und Knoblauch schalen und fein hacken. Eine Zitrone heil3 abbrausen, trocknen und
etwa 1-2 TL Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Ingwer,
Knoblauch, Zitronensaft und -schale, tbriges Olivendl, Salz, Pfeffer und Zucker verrthren.
Karotten putzen, dabei etwas Grin dran lassen. Karotten schalen, abbrausen und in grobe
Stlicke schneiden. Kartoffeln grindlich abbirsten (oder bei Bedarf schalen) und langs
halbieren. Zucchini putzen, abbrausen und in grobe Stiicke

schneiden. Lauchzwiebeln putzen, abbrausen, abtropfen lassen und ebenfalls in grobe
Stiicke schneiden. Gemiuse und vorbereitetes Wirzél mischen.

Das Gemuse um die Hahnchenteile verteilen. Gemuse zuséatzlich mit etwas Salz und Pfeffer
wirzen. Das Blech mit Hahnchen und Gemtuse auf der mittleren Schiene, bei 180 Grad
Ober- und Unterhitze etwa 35-40 Minuten knusprig résten. Wahrenddessen das Gemiuse
gelegentlich wenden.

Nach etwa 15 Minuten Bratzeit die Hahnchenbriiste mit der Hautseite nach oben mit auf das
Blech setzen und mitgaren.

Tomaten abbrausen, trocken reiben und nach etwa 25 Minuten Garzeit unter das
Gemusemischen und mitgaren. Die Ubrige Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Blech
aus dem Backofen nehmen, Fleisch und Gemuise mit Zitronensaft

betraufeln.

Héahnchen und Ofengemuse auf Teller verteilen und servieren. Dazu passt Baguette.



