CITTI

Mankt der,

Lebendfreude

Koklander Butterhahnchen
mit frischer Zitrone

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Koklander Butterhahnchen (zwischen 1,2-1,5 kg)
4 Bio-Zitronen

2 kleine Zweige Rosmarin

Olivendl

Zitronen und Rosmarin zum Garnieren

Salz, Pfeffer

Kiichenpapier, kleine HolzspieBe, Kiichengarn

Zubereitung:

Das Hahnchen auBen und innen waschen, trocken tupfen. Mit ordentlich Salz
und Pfeffer innen und auBen einreiben. Zitrone waschen und in Scheiben
schneiden. Backofen auf 200 °C vorheizen (Umluft 175 °C).

Das Hahnchen mit 4-5 Zitronenscheiben und Rosmarinzweigen befiillen. Die
Offnung mit HolzspieBen zustecken, mit Garn zuschniiren. Keulen
zusammenbinden. Hahnchen mit Olivendl einreiben.

Im Backofen bis zu 1,5 Stunden braten. Wahrenddessen 2 Zitronen achteln
und auf das Hahnchen und in den Ofen legen. Von der letzten Zitrone Schale
abreiben. Zitrone halbieren und eine Halfte auspressen.

Das Hahnchen aus dem Ofen nehmen, abtropfen lassen und vor dem
Servieren aufschneiden. Dann mit Zitronensaft betraufeln und mit
Zitronenabrieb und -spalten garnieren.





