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Seit wir unseren SMEG Herd haben, also seit 2007, schiebe ich den Einsatz unseres
DrehspieBes vor mir her. Wohl wissend, dass das Zubehor da ist, war mir der Einsatz bisher
irgendwie immer unbequem gewesen. Wie das mit so Dingen oft ist: irgendwann will man es
dann doch wissen und so kam mir die Idee, Brathihnchen am DrehspieB3 zu machen. Als ich
der besten Ehefrau von allen meinen Vorschlag vortrug, leuchteten Thre Augen voll Verlangen
(kein Witz, mit Hihnchen kann man Ihr wirklich eine Freude machen). Sie war es dann
letztendlich, die vor dem Kiihlregal niederkniete und aus der hintersten Ecke die beiden
einizigen frischen Hihnchen hervorsuchte. Efreut stellte ich fest, dass Sie mit Leidenschaft
bei der Sache war. Nachdem wir dann schluBendlich beim Essen saf3en und voller Genuss eins
der Hihnchen teilten, gab Sie mir das schonste Feedback, das man bekommen kann: “Das ist
das Beste halbe Hihnchen, das ich je gegessen habe!”. Wenn die beste Ehefrau von allen so
etwas sagt, dann meint Sie es auch. Und in der Tat war das Hihnchen so wie es sein sollte,
aber in den Buden und Bratereien oft nicht ist: Auflen knusprig und innen saftig, das Fleisch
fiel formlich von den Knochen und der Geschmack war wiirzig. Fazit: der Aufwand lohnt und
man wird fiir die etwas aufwindigere Reinigung von Backofen und Zubehor mehr als
angemessen entlohnt.

Die Zutaten:
e 2 Hahnchen, ca. 1,2 kg/ Stiick
e Sonnenblumenol
o Pfeffer, Salz, Paprika, Kréauter der Provence
e Salzwasser (1-2 EL auf ca. 150-200 ml Wasser)

Das Zubehor:
¢ Backofen mit Drehspief3
e Kiichengarn (!)

e Gefliigelschere (!)

Die Zubereitung:

e Die Hihnchen waschen und mit Kiichenkrepp trocken tupfen
e AuBen und Innen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Hinden einreiben



e Die Hihnchen auf dem Drehspiel3 fixieren

e Wichtig: ingnorieren Sie die Fleischnadeln auf dem Bild, das hat nicht funtkioniert.
Verwenden Sie Kiichengarn, um die Beine und die Fliigel am Korper und um den
Korper um den Spiefl eng zu fixieren. Die Nadeln rutschen heraus und dann schleifen
die Extremitéten durch die Fettwanne.

e Marinieren (Marinade aus Ol, Paprika, Pfeffer, Salz, Kriutern der Provence herstellen)

e Ofen auf 200° C aufheizen, Grill/ Umluft (oder nur Grill)
e Nach 15 Minuten mit einem langen Silikonpinsel nachmarinieren




e Nach einer halben Stunde mit Salzwasser iibergieen (Ofen-Handschuhe tragen!)
e Nochmals 15-20 min. brdunen lassen
e So sehen die Hihnchen am Ende der 60-70 miniitigen Backzeit aus

e Mit einer Gefliigelschere in der Mitte ldangs teilen (erst die Vorderseite aufschneiden,
dann drehen und an der Riickseite trennen)
e Servieren (Servietten oder Erfrischungstiicher nicht vergessen)

e Als Beilagen eignen sich hervorragend ein griiner Blattsalat (stobern Sie mal im Blog,
da finden Sie einige Vorschlidge) und Laugenstangen in kurze Stiicke geschnitten im
Brotkorb gereicht, sowie ein “Klédédnes Pils*

Guten Appetit wiinscht Thnen Thr Leroy

& Veroffentlicht in Huhn und Gefliigel, Koch-, Zubereitungs- und Gartechniken




