KGZ

Hauptgang

Huhn vom Blech

Griechisches Zitronenhahnchen fir 4 Personen

Zutaten:
Legende: TL = Teeltffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

1 Stlck Hahnchen, ca. 1 kg (oder mehr), in 8 Stlicke geteilt
Oder: 4 Hahnchenschenkel und 4 Hahnchenbriustchen
Salz, Pfeffer aus der Mihle
2-3dl Olivendl (kalt gepresst)
4 Stiuck Zitronen
3 Zehen Knoblauch (1), geschalt
1TL Thymian, getrocknet (oder zwei frische Zweige, sehr fein gehackt)
1 Bund Basilikum (oder glattblattrige Petersilie), fein gehackt
4 Stick  Zwiebeln, geschalt, halbiert
10 Zehen Knoblauch (2), ungeschalt
1 Stuck Sellerie, gross, gesaubert, gerustet und in Viertel geteilt
4 Stick Ruebli, gross, geschalt
4-8 Stick Champignons grosse, ganz, gesaubert
8 Stiick Kartoffeln roh, kleinere, geschalt
1loder2  Peperonirot (wegen dem Auge), halbiert, Strunk, Weissteile und Kerne enthommen

Zubereitung:

Zitronenmarinade: Die Zitronen pressen, mit den gepressten Knoblauchzehen
Zitronen, Knoblauchzehen, Thymian, (Knoblauch 1), Thymian und dem Olivendl mischen. Mit
Salz, Pfeffer und Olivenol Salz und Pfeffer abschmecken.

Héahnchenstiicke Die Hahnchenstiicke kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und

mit der Zitronenmarinade bestreichen. Danach auf Back-
blech (oder in eine grosse Gratinform) legen (Haut nach

oben).
Kartoffeln, Zwiebeln, Peperoni, Selle-  Alles mit der Zitronenmarinade bepinseln und danach gefal-
riestiicke, Riebli, Champignons lig auf das Backblech legen. Ebenso die Knoblauchzehen

(Knoblauch 2) darauflegen.

Die Hahnchenstucke mitsamt dem Gemiuise auf der Mittel-
schiene des kalten Backofens bei 200 Grad (Ober- und
Unterhitze) 90 Minuten backen.

Alles von Zeit zu Zeit mit der restlichen Zitronenmarinade
bepinseln.

Basilikum (oder glattblattrige Petersilie) Kurz vor dem Servieren Basilikum (oder Peterli) dartiber
streuen. Im Backblech servieren (auf den Tisch stellen).

Dies ist eine vollwertige Hauptmabhlzeit, die hervorragend schmeckt und keine weiteren Beilagen
bendtigt. Gegessen in Roquebrune (Cap Martin) im September 2003.
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