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Rezept
Knuspriges Brathahnchen
Ein Rezept von Knuspriges Brathdhnchen, am 09.06.2026
Zutaten
1 kichenfertiges Hahnchen (ca. 1,5 kg) Salz
Pfeffer 1TL edelsiiRes Paprikapulver
1 Krauterstrau® bestehend aus Petersilie, 3 Knoblauchzehen
Thymian, Oregano, Lorbeer 2EL Butterschmalz
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min
Pro Portion Ca. 510 kcal

Zubereitung

l. Das Hahnchen kalt abspiilen und mit Kiichenpapier trockentupfen. Innen und aufien mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
einreiben. Den Backofen auf 220° (Umluft 200°) vorheizen.

2. Den Krauterstrau abbrausen und trockenschiitteln. Die Knoblauchzehen schalen und grob zerkleinern. Krauterstrauf®
und Knoblauch in die Bauchhéhle des Hahnchens stecken. Die Keulen mit Kiichengarn zusammenbinden. Das
Butterschmalz zerlassen, das Hahnchen rundherum einstreichen.

3. Mit der Brustseite nach unten in einen Brater legen und im heiften Ofen (unten) 60 Min. braten. Nach 20 Min. wenden.
Wahrend der letzten 30 Min. 6fters mit dem Bratensaft begielRen oder bepinseln. Mit einem Spiefichen in den Schenkel
stechen - wenn klarer Fleischsaft austritt, ist das Hahnchen fertig. Zum Tranchieren erst die Keulen abtrennen, dann die
Briste auslésen und in Scheiben schneiden.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/knuspriges-brathaehnchen-2513 Seite 1



	Knuspriges Brathähnchen
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


