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Rezept
Tomaten-Hahnchen in Salzkruste

Ein Rezept von Tomaten-Hahnchen in Salzkruste, am 01.07.2026

Zutaten

1 kichenfertiges Brathdhnchen (ca. ,5 kg) 2 Zweige Thymian
50g getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten 1 Bio-Orange

2 Knoblauchzehen Pfeffer
1EL Kapern 2,5kg grobes Meersalz

3 Eiweil Zahnstocher oder Kiichengarn zum

Verschliefien
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 390 kcal

Zubereitung

Das Hahnchen innen und aufRen kalt abspiilen und trocken tupfen. Thymian waschen und die Blattchen abzupfen. Die
Tomaten abtropfen lassen. Die Orange heifls waschen, abtrocknen und mitsamt der Schale in Spalten schneiden. Den
Knoblauch schalen und halbieren.

Das Hahnchen rundherum mit 2-3 EL Tomatendl einreiben und pfeffern. Thymian, Tomaten, Orangenspalten, Knoblauch
und Kapern in die Bauchhéhle des Hahnchens fiillen und die Offnung mit Zahnstochern oder Kiichengarn gut
verschliellen, sodass kein Salz in das Hdhnchen eindringen kann.

Den Backofen auf 200° vorheizen und ein Backblech mit Backpapier belegen. Das Salz in einer Schiissel mit den Eiweilen
gleichmalig vermengen und ein Drittel davon auf dem Blech verteilen - die Flache sollte etwas groRer als das Hahnchen
sein. Das Hahnchen mit der Brust nach oben auf das Salzbett legen und mit der restlichen Salzmischung vollstandig
bedecken. Im Ofen (Mitte, Umluft 180°) ca. 1 Std. 20 Min. backen.

Das Hahnchen aus dem Ofen nehmen und vor dem Servieren noch ca. 5 Min. ruhen lassen, dann die Salzkruste mit einem
Loffelrlicken (oder, falls notig, mit einem Hammer) aufklopfen und das Hahnchen vorsichtig aus der Kruste heben. Das
Hahnchen zerteilen und servieren.
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