- Neresheim

Klostergut kb=

Brathahnchen

Zutaten:

1 Hahnchen

Gewiirze nach Belieben, zum Beispiel Brathdhnchengewiirz
Bratschlauch

Mehl zum Andicken der Solte

Sahne oder Creme fraiche

Zubereitung:

Die Fettpfanne aus dem Ofen nehmen und den Backofen auf 200 Grad
vorheizen. Das Hahnchen innen und auBen waschen und abtrocknen. Dann das
ganze Hahnchen mit den Gewdrzen (Brathdhnchengewdrz) einreiben. Zum
Braten im Backofen nach der Bedienungsanleitung des Bratschlauchs vorgehen.

Das Hahnchen je nach GrofRe ca. 1,5 Stunden im Backofen bei 200 Grad braten.
Danach den Bratschlauch mit dem Backblech aus dem Ofen herausnehmen.
Anschlieend mit der Schere rundherum aufschneiden — so kann der Inhalt
leicht entnommen werden. Zum Schluss die Flissigkeit im Bratschlauch
abgielRen und daraus die Sol3e zubereiten (andicken mit Mehl, abschmecken und
mit Sahne oder Creme fraiche verfeinern). Das Brathdhnchen teilen und auf
einer warmen Platte servieren.

Dazu Gemiuse nach Belieben sowie Kartoffeln oder Reis und Salat servieren.

Gutes Gelingen winscht Ihnen Ihr Klostergut Neresheim
Fam. Streif
Tel.: 07326/85144 0. 963221 0. 85145



