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100 ml

Huhn, ca. 1,2 - 1,5 kg
Zitronen
Rosmarinzweig, frisch

¢ Pfeffer schwarz ganz
Knoblauchzehen

¢ Meersalz jodiert fein
Wasser

Butter, weich

¢ Brathuhn Gewiirzsalz
Kartoffeln

Karotten

Olivendl

¢ Original Style

Muskatwein

(KOTANYI

1881

Glasiertes Huhn mit Kartoffeln
und Karotten

@ 120—140 Min @ Q@ @

Zubereitung

1 Die Zitronen waschen und vierteln. Wasser, Salz, Rosmarin, Pfeffer,
Knoblauch und Zitronen in einen Topf geben und umriihren, bis sich das
Salz aufgel6st hat.

2 Das Huhn hinzufligen, mit Frischhaltefolie abdecken und tiber Nacht im
Kihlschrank ruhen lassen.

3 Den Ofen auf 175 Grad vorheizen. Das Huhn herausnehmen und mit einem
Kiichentuch trocknen. Butter und Brathdhnchen-Gewdirz in einer Schissel
vermengen. Das Hdhnchen mit der Butter einreiben und auf ein Backblech
legen. Im Ofen 50 Minuten backen.

L4 In der Zwischenzeit die Kartoffeln waschen, schilen und in Scheiben
schneiden. Die Karotten schélen und halbieren. Das Gemdise in eine
Schiissel geben, Ol und Gewidirze hinzufiigen und vermischen.

5 Das Huhn aus dem Ofen nehmen, Gemuse und den Wein hinzuftigen und
fur weitere 40 Minuten in den Ofen geben. Herausnehmen, 10 Minuten
ruhen lassen und das Huhn in Scheiben schneiden. Mit dem Gemise und
der Sauce nach Belieben servieren.



