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Rezept
Hithnchen mit Artischocken

Ein Rezept von Hithnchen mit Artischocken, am 13.03.2024

Zutaten
1 kuchenfertiges Brathahnchen (ca. 1,2 kg) 2 Bio-Zitronen
Salz Pfeffer
4EL Olivendl 8 kleine Artischocken
2 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
4 Zweige Rosmarin 1/8 [ trockener Weillwein
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 560 kcal

Zubereitung

Das Hahnchen kalt abspiilen, trocken tupfen und in 8-10 Stiicke schneiden. 1 Zitrone heifs waschen und abtrocknen, die
Schale diinn abschneiden. Beide Zitronen auspressen. Die Halfte des Saftes mit Salz, Pfeffer, Zitronenschale und Ol
mischen und lber die Hiihnerstiicke gieften. Etwa 1 Std. ziehen lassen.

Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Artischocken waschen und putzen: die duReren Blatter groRzligig entfernen, den
Stiel abschneiden, die Artischockenspitzen abschneiden, die Artischocken dann der Lange nach vierteln. Kontrollieren,
obim Inneren Heu ist. Falls ja, das Heu herauslésen. Die Artischocken auf ein Backblech legen und mit dem tibrigen
Zitronensaft betraufeln.

Die Zwiebeln schalen, halbieren und in Streifen schneiden. Den Knoblauch schélen und in Scheiben schneiden. Den
Rosmarin waschen. Diese Zutaten auf den Artischocken verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hdhnchenteile mit
der Hautseite nach oben darauf verteilen, den Wein angieRen.

Das Blech in den Ofen (Mitte, Umluft 180°) schieben und das Hahnchen 45-50 Min. backen. Dazu schmecken gebratene
Kartoffeln oder einfach nur Brot.
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