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Zitronen Hahnchen im Romertopf

1 Brathdhnchen von ca. 1,5 kg
Salz & Pfeffer

3 Knoblauchzehen

3 Zwiebeln

Thymian (gehackt 2 EL)

1 TL Chiliflocken

Olivenol

1 unbehandelte Zitrone

Zitronen Hahnchen im Rémertopf mychannel2016HD
Video bei YouTube Website

Die Zwiebeln vierteln 2 gepresste Knoblauchzehen und 1 Zitronenviertel in den gewasserten
Rémertopf geben. Hahncheninnereien, falls vorhanden, rausnehmen, dann das Hahnchen waschen
und trocken tupfen. 1 Knoblauchzehe, 2 EL Thymian, 1 TL Chiliflocken, Salz, Pfeffer und Olivendl
alles fein gehackt gut mischen. In einem Kiichenmdorser geht das am besten.

3 Viertel der Zitrone zusammen mit 1 gepressten/gehackten Knoblauchzehe in das Hahnchen
fiilllen. Das AuRere des Hahnchens gleichméaRig mit der Olmischung bestreichen. Dann das
Brathahnchen in den Rémertopf legen und mit dem ebenfalls gewésserten Deckel verschlieRen. Der
Rémertopf kommt in den_kalten Backofen den man auf 180° Ober/Unterhitze einstellt fur ca. 1%
Stunden. Sobald das Hahnchen gar ist, nimmt man es aus dem Romertopf. Wer mag teilt das
Hahnchen und gibt es auf nochmal fir ca. 10 Minuten auf einem Rost in den Backofen.



