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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Huhn, c�. 1,2 - 1,5 kg

2 Stk. Zitronen

1 Rosm�rinzweig, frisch

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

4 Stk. Knobl�uchzehen

80 g  Meers�lz jodiert fein

2 l W�sser

50 g Butter, weich

1 Beutel  Br�thuhn Gewürzs�lz

00 g K�rto�eln

200 g K�rotten

30 ml Olivenöl

1 EL  Origin�l Style

100 ml Musk�twein

Gl�siertes Huhn mit K�rto�eln
und K�rotten

120—140 Min

Zubereitung

1 Die Zitronen w�schen und vierteln. W�sser, S�lz, Rosm�rin, Pfe�er,

Knobl�uch und Zitronen in einen Topf geben und umrühren, bis sich d�s

S�lz �ufgelöst h�t.

2 D�s Huhn hinzufügen, mit Frischh�ltefolie �bdecken und über N�cht im

Kühlschr�nk ruhen l�ssen.

3 Den Ofen �uf 175 Gr�d vorheizen. D�s Huhn her�usnehmen und mit einem

Küchentuch trocknen. Butter und Br�th�hnchen-Gewürz in einer Schüssel

vermengen. D�s H�hnchen mit der Butter einreiben und �uf ein B�ckblech

legen. Im Ofen 50 Minuten b�cken.

4 In der Zwischenzeit die K�rto�eln w�schen, sch�len und in Scheiben

schneiden. Die K�rotten sch�len und h�lbieren. D�s Gemüse in eine

Schüssel geben, Öl und Gewürze hinzufügen und vermischen.

5 D�s Huhn �us dem Ofen nehmen, Gemüse und den Wein hinzufügen und

für weitere 40 Minuten in den Ofen geben. Her�usnehmen, 10 Minuten

ruhen l�ssen und d�s Huhn in Scheiben schneiden. Mit dem Gemüse und

der S�uce n�ch Belieben servieren.


