Lichters

- 5¢hnitze|jagd
LECKER HAHN UND LUSTIGER NEMO

Ein gluckliches Huhn in Wein mit Kartoffelbrot (Siegerlander
Reibekuchen)
Rezept fur 4 Personen

ZUTATEN HUHN

1 ganzes Hdhnchen

6 EL Ol (Olive oder Raps)

Y2 TL Salz (je nach Geschmack auch mehr)
Frisch gemahlener Pfeffer
50g Butter

4 mittelgroBe Mdhren

3 rote Spitzpaprika

1 Stange Lauch

2 mittelgroBe Zwiebeln

Y2 Bund Staudensellerie

Y2 L halbtrockener WeiBwein

ZUBEREITUNG (im Backofen)

Das Hahnchen waschen und gut abtupfen, anschlieBend innen und auBen
salzen.

Ol in einen Brater geben. Das GemUse waschen und in groBzigige StUcke
schneiden, dann bunt gemischt mit in den Brater geben. Das Hodhnchen
hineinbetten und kraftig pfeffern. Den Wein dazugeben und alles im
vorgeheizten Ofen - nicht zugedeckt - bei (Ober-Unterhitze) 180-200 Grad ca.
50-60 Min garen lassen. Zwischendurch das GemUse etwas wenden und die
Butter hinzugeben.

ZUTATEN KARTOFFELBROT

800g geschdlte und geriebene Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
1100g Weizenmenhl

500ml lauwarmes Wasser

2 Packchen Trockenhefe

1Ei

1 EL Zucker

1 EL Salz
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ZUBEREITUNG (im Backofen)

Die Kartoffeln schdlen und klein reiben. Die Zutaten gut vermischen, in eine
gefettete Kastenform geben und bei 50°C im Backofen (Ober- Unterhitze) ca.
30 Minuten gehen lassen. Dann den Ofen auf 175°C stellen und das Brot ca. 1
Stunde backen. Nach 15 Minuten den Teig in der Lange leicht einschneiden.

Zubereitung im Backes:

Die Zutaten gut vermischen und bei Raumtemperatur ca.l Stunde gehen
lassen.

Dann in den Ofen bei ca. 200°C 1 Stunde lang backen. Nach 15 Minuten den
Teig l1Gngs einschneiden.



