Brathahnchen knusprig mit Kartoffelpuree und
Zitronenbutter-Gemuse
Kategorien: Fleischgerichte, Gefllgelgerichte, Schmorgerichte

Land / Stil:  k.A./ k.A.
Bewertung: (noch nicht bewertet)

Zutaten

1 Zweig frischer, oder 1 TL getrockneter Rosmarin
2 Knoblauchzehen

Pfeffer aus der Muhle

Saft und fein abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
Salz

2 EL Olivendl

1 fleischiges Maishahnchen (ca. 1,4 kg)

700 g mehlig kochende Kartoffeln

150 ml Milch

100 g Butter

geriebene Muskatnuld

750 g gruner Spargel

Zucker

Majoran nach Belieben

Zubereitung

Backofen auf 200° Grad C (Umluft: 180°; Gasherd: Stufe 3) vorheizen.

Frischen Rosmarin abspulen und die Nadeln abzupfen.

Knoblauch schalen und wurfeln.

Rosmarin fein hacken.

Halfte Knoblauch, Rosmarin, (eventuell auch Majoran) Pfeffer, je 1 TL Zitronenschale und Salz
in einem Marser fein zermahlen.

Mit Olivendl verrihren,

Hahnchen abspulen, trocken tupfen und mit der Mischung innen und ausf3en fest einreiben.
Im heillen Backofen z.B. auf einem Hahnchenbrater etwa 1 1/4 Stunden knusprig braun
braten.

Kartoffeln schalen, in Salzwasser garen.

Kartoffeln abgiellen, amdampfen lassen und fein zerstampfen.

Milch und ca. 50 g Butter unterarbeiten.



Plree mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Vom Spargel die eventuell holzigen Enden groRzugig abschneiden.
Spargel abspulen und abtropfen lassen.

Anschliefend in wenig kochendem Wasser mit einer Prise Zucker und Salz zugedeckt
ungefahr 5 Minuten dunsten.

Spargel abgieBen und abtropfen lassen.

Ubrige Butter und Rest Knoblauch erhitzen, Spargel darin unter Wenden etwa 2 Minuten
dunsten.

Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Gbriger Zitronenschale und Zucker abschmecken.
Hahnchen in Portionen teilen und mit dem Gemuse und dem Kartoffelpuree anrichten.



