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Hiihnchen mit Basilikum-Pesto

Zutaten fiir 4 Personen

3 EL Olivenol

1% TL Salz

¥z TL Paprikapulver edelsii3

Y4 TL Paprikapulver rosenscharf

Pfeffer

1 Knolle Knoblauch
1 Bio Zitrone

1 frisches Hiihnchen

1 Bund frischen Thymian

1 Bund frischem Oregano

500 g Kartoffeln

2 Stiele Rosmarin

2 Stiele Thymian

2 rote Paprika

1 Gemiisezwiebel

2 kleine Zucchini

2 kleine Fenchelknollen
Y2 Bund Lauchzwiebeln
Olivenol

Y% TL Salz

120 g Basilikum Pesto (frisch)

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Martin Kiibeck

Schwierigkeit: v

mit

und

zu einer Marinade verriihren. 2 TL davon fiir die Kartoffeln wegnehmen.
Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

putzen und die einzelnen Zehen schilen.
griindlich waschen und in kleine Stiicke schneiden.

waschen und trockentupfen. Die Knoblauchzehen mit einem Messer leicht
andriicken und das Hiithnchen mit Knoblauch, den Zitronenstiicken

und

fiillen. Hiihnchen mit der Marinade groBziigig einreiben und auf einem Backblech
mit Backpapier in den Ofen schieben.

schédlen und in Spalten schneiden. Kartoffeln in eine Schiissel geben und mit den 2
TL Marinade gut mischen. Von

und

die Blattchen bzw. Nadeln abzupfen, fein hacken, ebenfalls zu den Kartoffeln
geben und gut mischen. Die Kartoffeln nach 20 Minuten zum Hithnchen aufs
Backblech geben. Inzwischen

putzen, waschen und in Spalten schneiden.

schéalen, halbieren und in dicke Ringe schneiden.

waschen und in dicke Ringe schneiden.

putzen, waschen und in Stiicke schneiden

putzen, waschen und in dicke Ringe schneiden. Das Gemiise mit
und

mischen und nach weiteren 20 Minuten zu den Kartoffeln aufs Blech geben. Das
Gemiise auf dem Blech mit den Kartoffelspalten mischen.

nach weiteren 10 Minuten iiber alle Zutaten im Ofen traufeln. Backofen ausschalten
und das Hiihnchen bei geschlossenem Backofen noch 10 Minuten gar ziehen
lassen. Hiithnchen zerteilen, die Knoblauchzehen aus der Fiillung zum Gemiise
geben, mischen, abschmecken und servieren.

martin. kuebeck@kochmalwasanderes.de Du bist, was Du isst!
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