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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Hühnerkeulen

3 Stk. Knobl�uchzehen

1 Stk. Zwiebel, groß

500 g K�rto�eln

1 TL  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

3 EL  Rosm�rin geschnitten

Olivenöl

Rosm�rin-Huhn

50—60 Min

Zubereitung

1 B�ckrohr �uf 160 °C Heißluft vorheizen. In eine tiefe Pf�nne c�. einen

Zentimeter hoch Olivenöl füllen, Knobl�uchzehen sch�len und im G�nzen

in die Form geben. Zwiebel vierteln und hinzufügen.

2 Die Keulen �uf beiden Seiten s�lzen und pfe�ern. D�n�ch die K�rto�eln

sch�len, je n�ch Größe h�lbieren oder vierteln, reichlich s�lzen und �uch

d�zu geben.

3 In den Ofen geben und n�ch c�. 15 Minuten mit etw�s W�sser übergießen,

d�nn regelm�ßig mit dem S�ft �us der Form begießen. D�s Huhn sollte c�.

40 bis 45 Minuten im Ofen bleiben.

4 Zehn Minuten bevor es fertig ist noch einm�l gut übergießen und d�nn

großzügig gerebelten Rosm�rin d�rüber streuen.

TIPP :  Den Rosm�rin nicht vor B�ckende d�rüber geben, d� dieser

verbrennen würde und einen st�rk bitteren Geschm�ck erhielte.


