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Rezept
Krauter-Hahnchen mit Kartoffeln

Ein Rezept von Krauter-Hahnchen mit Kartoffeln, am 09.06.2026

Zutaten
2 kichenfertige Hahnchen (a ca. 1 kg) Salz
Pfeffer 4 Zweige Rosmarin
1Bund Thymian 800 g kleine, festkochende Kartoffeln
2EL Olivendl 1EL Fenchelsamen
300 ml Hiihnerbriihe 2 EL Butter
1/2Bund Petersilie (nach Belieben) Klchengarn
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4-6 PORTIONEN 50 MIN. + 1 STD. BRATEN IM OFEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung:
30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 565 kcal

Zubereitung

Die Hdhnchen waschen, trocken tupfen und innen und aufen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Krduter waschen und trocken
schiitteln. Je 1 Rosmarinzweig und 5-6 Thymianzweige in die Hahnchen stecken. Die Keulen mit Kiichengarn
zusammenbinden. Kartoffeln griindlich waschen, abtrocknen und ungeschalt halbieren.

Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Einen Brater auf dem Herd heiR® werden lassen, das Ol darin erhitzen. Die
Hahnchen im heifen Olin 10 Min. rundherum goldbraun braten, dann herausnehmen.

Inzwischen die Fenchelsamen im Mérser zerstoRen und mit den restlichen Rosmarin- und Thymianzweigen in den Brater
geben. Krauter im heiRen Bratfett unter Wenden kurz anbraten. 150 ml Briihe angiefen und aufkochen. Hdhnchen mit
der Brust nach unten in den Brater legen. Kartoffeln drumherum legen. Alles im Ofen (2. Schiene von unten) 1 Std. offen
braten. Ubrige Briihe nach und nach dazugieRen.

Hahnchen aus dem Brater nehmen, Kiichengarn entfernen. Hahnchen auf eine Platte legen, Kartoffeln und Krauter
drumherum legen. Im ausgeschalteten Ofen warm halten.

Den Bratenfond im Brater mit einem Pfannenwender [8sen, in einen Topf gieRen und nach Belieben entfetten. Butterin
Wiirfel schneiden und nach und nach unterschlagen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und nochmals vorsichtig
erwarmen. Nach Belieben Petersilie waschen und trocken schitteln. Die Blatter hacken und tiber Hdhnchen und
Kartoffeln streuen. Die Sauce extra dazu reichen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kraeuter-haehnchen-mit-kartoffeln-51704 Seite 1



	Kräuter-Hähnchen mit Kartoffeln
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


