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Salz-Zitronen-Huhn mit Muskatnuss

Zutaten fiir 4 Portionen
1 Huhn (ca. 1,5 kg)
1 unbehandelte Zitrone
1 kleine ,Salz-Zitrone"
1 Tl geriebene Muskatnuss (gehauft)
Salz, Pfeffer
100 g luftgetrockneter Schinken
4 groRe Kartoffeln, geviertelt
3 Stangen Sellerie, in 2 cm lange Stlicke geschnitten
2 Knollen Fenchel, jeweils vierteln oder achteln (je nach GroRe)
5 El Olivendl
200 ml Weilwein
Zubereiten

1. Huhn abspiilen und trocken tupfen. Unbehandelte Zitrone halbieren und das Huhn damit rundherum einreiben. Dabei die
Zitronenhalften zusammendriicken, damit genug Saft austritt. Zitronen in einen Bréter legen.

2. Huhn innen und aulRen mit geriebener Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Schinken in grobe Stiicke schneiden und zusammen mit der ,Salz-Zitrone* in die Bauchhéhle des Huhns geben.

4. Huhn mit der Brust nach unten in den Bréater zu den Zitronen setzen, mit Olivendl betraufeln. Im vorgeheizten Ofen bei
200 Grad auf der 2. Schiene von unten 1:30 Std. braten (Umluft nicht empfehlenswert). Nach 30 Min. Weiwein und das
Gemiise zugeben.

Anrichten

Das Huhn tranchieren, auf einer grofien Platte anrichten und mit den Gemisen umlegen.

Kombinieren

Sie kdnnen andere Gemiise verwenden, wie Mohren oder weilte Bohnen (diese miissen liber Nacht eingeweicht und fertig
gegart werden, bevor sie in den Brater gegeben werden).



