HUHN MIT KARTOFFELN UND ZWIEBELN

1,6 kg Hahnchen, in 6 Teile zerlegt (eventuell 8)

2 Hahnchenschenkel, zusatzlich

750 g Kartoffel(n), geschalt und in diinne Scheiben geschnitten
750 g Zwiebel(n), ebenfalls in Scheiben geschnitten

1 Knolle/n Knoblauch, geschalt und gehackt

2 Zitrone(n), auspressen

1 Tasse Huhnerbrihe, kraftige

6 EL Olivendl

Salz

Pfeffer, frisch gemahlener

evtl. Rosmarin

Den Backofen auf 180° vorheizen.

Die Hiihnerbriihe mit Zitronensaft, Ol, Knoblauch, Salz und Pfeffer verriihren.

Das Huhnerfleisch mit einem kleinen Teil der Mischung einreiben, den Rest mit Kartoffeln und Zwiebeln in
einer groBen Schussel vermengen.

Kartoffel-Zwiebel-Gemisch in eine groBe, flache Form geben, die Hiihnerteile, bis auf die Brust, auf die
Kartoffel-Mischung legen und in ca. 40-45 min im Backofen garen.

20 min. vor Ende der Garzeit die Hihnerbriste dazugeben und mitgaren lassen. Gibt man die Brust von
Anfang an mit in den Ofen, wird sie zu trocken.

Nach Geschmack kann man zu dem Gericht noch Rosmarin geben.

Das Ganze in der Form servieren.


https://smartex/Dieses_neue_Bitcoin-Schlupfloch_kann_Sie_zum_Million%C3%A4r_machen
https://smartex/Dieses_neue_Bitcoin-Schlupfloch_kann_Sie_zum_Million%C3%A4r_machen
https://kneeactivepro/5_Schritte_zum_schmerzfreien_Leben_starke_Knie_in_2_Wochen
https://kneeactivepro/5_Schritte_zum_schmerzfreien_Leben_starke_Knie_in_2_Wochen
https://greengummies/Eine_Scheibe_auf_n%C3%BCchternen_Magen_verbrennt_12_kg_Fett_pro_Woche
https://smartex/Lade_Guthaben_ab_300%E2%82%AC_auf_und_lass_KI_Geld_f%C3%BCr_dich_machen
https://smartex/Lade_Guthaben_ab_300%E2%82%AC_auf_und_lass_KI_Geld_f%C3%BCr_dich_machen

