Weihnachtskiiche

Vorbereitung:

Kartoffeln grindlich waschen, Zwiebeln in Streifen schneiden
und das Hahnchen innen und auBen grindlich abspulen,
anschlieBend trocken tupfen und salzen. Die Keulen mit
Kbchengarn zusammenbinden. Backofen auf 200 °C (Umluft
180 °C) vorheizen.

For di . )
Pfefferkdrner in einer Pfanne ohne Fett résten, anschlieBend im
Moérser zerstoBen. Petersilie, Rosmarinnadeln, Knoblauch,
WeiBwein und Olivendl mit Schneidstab pUrieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Das Hdhnchen mit der Marinade grindlich einreiben, den
Bratschlauch nach Packungsanweisung zuschneiden und
einseitig verschlieBen. Kartoffeln, Zwiebeln und Oliven in den
Bratschlauch fUllen. AnschlieBend das H&hnchen und die
restiche Marinade dazugeben. Bratschlauch schlieBen und
auf einem Backblech im vorgeheizten Ofen auf unterster
Schiene 1 Std. garen. Dazu wird ein frischer Kopfsalat mit Birnen
gerdsteten NUssen empfohlen.

Hahnchen, Kartoffeln, Zwiebeln, Pfefferkérner, Petersilie,
Rosmarin, Knoblauch, Oliven, WeiBwein, Olivendl,
Bratschlauch, PUrier-/ Schneidstab, Mdrser
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ein besinnliches Weihnachtsfest
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