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Maishahnchen mit Rosmarin

Unglaublich lecker, schon anzusehen
und dank frischem Rosmarin mit der
Kraft der Natur.

“Un afrodisiaco natural”.

| ) eruanisches Maishihnchen aus dem Backofen ist, wenn du
es im Ofen hast, ein Gericht fiir einen super entspannten
Abend. Die Vorbereitung ist einfach und unkompliziert.

Was du bendtigst, ist eine Auflaufform, in der dein
frisches Maishihnchen ein bisschen Platz hat. Eine
groflere Schiissel zum Mischen des Gemiiseanteiles und ein

kleines Schilchen zur Zube ‘f ning der Marinade.
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Zutat
Hahnchen am Stiick, idealer Weise als Mais-Hahnchen
frisch gepresste Limette
Schalotte-Zwiebel auf feine Wiirfelten geschnitten
frischer Knoblauch, gepresst (2) und feine Scheibchen (3)
peruanische Aji Limo gehackt  (altern. Aji Amarillo Paste)
Ingwer (geschalt, fein gerieben)
rote Spitzpaprika
frischer Rosmarin (2 gezupft und 4 am Stiick)
Staudensellerie (ohne Faserstlcke), optional Gemisefond
Kartoffeln, gewaschen, mit Schale gewtrfelt
Junge Mé&hrchen, auf diinne Scheiben geschnitten
Tomate, aromatisch, gewtrfelt
Zucchini, gewurfelt
Salz
Pfeffer frisch gemahlen
Senf, mittelscharf
Honig, lieblich
robustes Olivendl, alternativ Sonnenblumendl
Pflanzencreme mit feiner Butternote
Limette in Scheiben
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Zubereitungsanleitung

Wenn das Hihnchen vorbereitet ist, in der grofleren
Schiissel das Olivensl, den Limettensaft, einen Teeloffel
Pflanzencreme mitc Salz, Pfeffer und dem Gemiisefond
Pulver mischen, die feinen Zwiebelwiirfelchen und
Knoblauchscheibchen von 3 Zehen dazu geben. 2 Stingel
Rosmarin abzupfen und fein hacken, ca. 1 cm Ingwer
reiben und dann beides ebenfalls untermischen.

Jetzt das gewiirfelte Gemiise (Kartoffeln, Paprika,
Zucchini, Méhrchen, Tomate) dazugeben und alles unter-
heben. Sieht dann aus wie ein Salat.

In der kleineren Schiissel den Rest der Pflanzencreme,
Honig, Senf mit der fein geschnittenen Aji Limo
(Handschuhe! - Latina-Tipps) und dem gepressten
Knoblauch (2 Zehen) mischen, salzen und pfeffern.

OP-Vorbereitung: Handschuhe! — Arzee-Tipp :)

Das Maishihnchen so drehen, dass dich Brust und
Schenkel anlachen. Dann quer zur Fleisch-Achse jeweils
einen ca. 2 cm 1angen feinen Schnitt nur in die Haut von
den beiden Briisten und Schenkeln machen.

Mit deinem Lieblingsfinger jetzt zwischen Haut und
Fleisch g]eitcn und so die Haut mobilisieren (Brusc-OP ist
auch nicht viel anders). In den gewonnenen Hohlraum
kannst du jetzt Marinade unter die Haut streichen und
dort vorsichtig verteilen.

Dann die tibrigen 4 Stingel Rosmarin auf je einer Brust
und Schenkel iiber den Schnitt einfithren und lings,
zwischen Haut und Fleisch platzieren. die “Schnittwunde®
jCWCilS wieder etwas g]attzichcn und dann die ilbrigc

Marinade grofiziigig auflen auf dem Hihnchen verteilen.
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Den Gemiisemix als Fiillung ins Hihnchen stopfen und
die C)ffnung ggf‘. mit einem Spieﬁchen schlieflen. Den
Uberschuss der Gemiisemischung um das Hihnchen
gcbcn. Ein paar Scheiben Limette auf dem Hihnchen

platzieren und ...

geschaf‘f‘t I Die Auflaufform bei 180 Grad Umluft fiir
ca. 1 Stunde auf der mittleren Schiene in den Ofen geben.

Du kannst nach der Hilfte der Garzeit gerne, je nach
Vorliebe ein wenig Weiffl- oder Rotwein iiber das
Hihnchen giefﬂen, um es zu befeuchten. Nicht zu viel,
sonst verwissert dein Gemdiise zu stark. Alternativ kannst
du auch den gebildeten Braten-Sud iiber das Hihnchen
schépfen.  Mhhmmm, wie das schon duftet!

Dazu passt hervorragend “Camote, Siiflkartofel, die du
einfach mic eingepiekster Schale, neben die Auflaufform,
mit in den Ofen gibst. Die Garzeit passt perfeke. (Latina-
Tipp &)

Durchatmen und ... “Ohm* ...

Nach dem Garen, kannst du die ecingesetzten
Rosmarinstingel von Brust und Schenkel entfernen oder
cinfach belassen, zusitzlich 2 frische Stingel Rosmarin
und frische Limettenscheiben dekorieren. Ein wenig

Limettensaft iiber das Hihnchen triufeln — fertig.

Playlist anmachen ... (Latina-Tipp )

Viel Spass beim Kochen & “Buen provecho“. M&M



