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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Krauterhuhn aus dem Ofen
Ein Rezept von Krauterhuhn aus dem Ofen, am 28.06.2026
Zutaten
1 fleischiges Hdhnchen (Poularde; etwa ,5 kg) je2Zweige Zweige Rosmarin, Thymian und Salbei
Salz Pfeffer
500 g junge Zucchini 1Bund Frihlingszwiebeln
2 Knoblauchzehen 1/2TL Chiliflocken
5EL Olivenol
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 2-3 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 805 kcal

Zubereitung

1. DasHéhnchen miteinem scharfen schweren Messer und der Gefliigelschere langs halbieren, sodass zwei gleich groRe
Halften mit je einer Keule entstehen. Die Halften waschen und gut trocken tupfen. Die Krauterzweige abbrausen, trocken
schitteln und mit der Kiichenschere in etwa 2 cm lange Stiicke schneiden.

2. Backofen auf 180 Grad vorheizen (erst spater einschalten: Umluft 160 Grad). Die Haut des Huhns im Abstand von einigen
Zentimetern immer wieder ein wenig anheben und mit der Kiichenschere einschneiden. In diese kleinen Offnungen je 1
Krauterzweigstiick stecken. Das Huhn mit Salz und Pfeffer einreiben.

3. Die Zucchini waschen, putzen und in gut 1 cm grofRe Wiirfel schneiden. Von den Friihlingszwiebeln die Wurzelbiischel und
alle welken Teile abschneiden. Die Zwiebeln waschen und in gut 1 cm lange Stiicke schneiden. Den Knoblauch schalen
und grob hacken.

4. Zucchini, Zwiebeln und Knoblauch mit den Chiliflocken, Salz und 3 EL Olivendl mischen und in einer ofenfesten Form
verteilen. Die Hidhnchenhélften mit der Haut nach oben nebeneinander auf das Gemiise setzen und mit dem restlichen Ol
einpinseln. Das Krauterhuhn im Ofen (Mitte) 45-50 Minuten backen, bis es gar und schon gebraunt ist. Bei Bedarf zum
Schluss den Grill kurz zuschalten.
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