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Anleitung:

Seit Menschengedenken sind Huehner ueber die ganze Wlt verbreitet.
Auf grund i hres zarten Geschmacks koennen sie nit einer Vielzahl von
Gewuer zen konbi ni ert und darueber hinaus aeusserst vielfaeltig
zubereitet werden. Eine Variante beispiel sweise ist, das Haehnchen
imOfen zu braten. So bekommt es aussen eine krosse Haut, das

Fl ei sch innen bleibt zart und saftig. Rezepte fuer koestliche

Br at haehnchen haben wir fuer Sie ausgesucht.

I nfos: * Haehnchen ist nicht gleich Haehnchen. G undsaetzlich
versteht man darunter junge, vor der geschlechtsreife geschlachtete
maennl i che oder weibliche Tiere. Je nach Schl acht gewi cht werden
Haehnchen unter fol genden Bezei chnungen und Gew cht skl assen
angebot en: Haehnchen (zw schen 700 und 1400 Gramm), Stubenkueken (6-
8 Wochen alte Huehner mt einem Gewi cht unter 650 Gram), Kapaune
(kastrierte Haehne bis 1500 Granm), Poul arden (Masthuehner mit ei nem
Gewi cht zwi schen 1500 und 2000 Gramm). Daneben gi bt es noch die sog
Suppenhuehner. Das sind ausgewachsene Huehner, die bereits Eier

gel egt haben. I hr Fleisch ist kernig und hat einen ausgepraegten

Ei gengeschmack, ist aber oft |eider etwas zaeh. Eignet sich
vorzueglich als Gundl age fuer Huehnerbruehen

* Haehnchen werden al s ganze Schl acht koerper frisch oder gefroren
und mt oder ohne Innereien angeboten. Von guter Qualitaet sind

fri sche Haehnchen aus artgerechter Freilandhaltung.

Ti ef kuehl haehnchen si nd weni ger enpfehl enswert, da bei m Auftauen das
Fl ei sch an Saft und Struktur verlieren kann

* Gefluegel im Ganzen gebraten schneckt besonders gut, da das

Fl ei sch innen saftig ist und die Haut aussen schoen knusprig. Durch
die Haut isoliert, kann sich das Fleisch waehrend des Bratvorgangs
bestens entw ckel n und bekommt von den Knochen noch ei ne Menge
Geschmack.

* Kurz vor Ende der Garzeit enpfiehlt sich eine Garprobe an der

di cksten Stelle der Keule mit einem Fleischthernoneter.

* Ein Problem beimGaren i m Ganzen ist, dass die Brust, die direkt
unter der Haut liegt, schneller gar wird als die Keulen. Das Probl em
kann man | oesen, indem man nach dem Tranchi eren di e Keul en nachbr aet
und nachserviert.

* Besonders saftiges Fleisch erhaelt nan, wenn man das Haehnchen mt
ei nem Brat schl auch in den Ofen gi bt. Der Backofen bleibt so auch
schoen sauber, auf die krosse Haut nmuss man dann aber verzichten

Rezepte: CGefuelltes Haehnchen mit Thym an und Zitrone Haehnchen mit
Knobl auch und Pasti s.



