‘T kochrezepte

Brathuhn mit Speck fir besondere Anlasse

Mit dem Rezept fur ein Brathuhn mit Speck lasst sich ein leckerer Sonntagsbraten zaubern, der der

ganzen Familie schmecken wird. Einfach ausprobieren!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 40 min
Koch/Backzeit: 1,5 h

Gesamtzeit: 2,2 h

Zutaten

f
mﬂ' Bl ooy o ety

T 0w

2 Stk.

Huhner
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1 Prise

Pfeffer

16 Scheiben

Speck

2EL

Schalotten

1TL

Mehl

100 ml

WeilRwein

2 EL

Sauce (Huhner Demi-Glace)

250 ml

Huhnerbrihe

1TL

Thymian

2EL

Butter

Zubereitung
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https://amzn.to/2XjM89l
/speck-rezepte
/saucen-rezepte
https://amzn.to/3GQLLH4
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1. FUr das Brathuhn mit Speck als erstes den Ofen auf 230°C vorheizen. Dann das Huhn
grundlich abspilen, eventuelle Beutel mit Innereien entfernen und mit einem Kuchentuch
trocken tupfen. Das Huhn anschlie3end rundum mit Olivendél einreiben. Danach Pfeffer auf
alle Seiten des Hahnchens reiben.

2. Das Huhn nun auf den Riicken drehen, sodass die Brust oben liegt. Nun die Speckscheiben
auf die Brust legen.

3. Jetzt das Huhn in einen Brater tUbertragen. Den Brater nun fir etwa 1 ¥ Stunden in den Ofen
stellen. Mit einem Thermometer die Temperatur messen. Dazu das Thermometer in den
dicken Schenkel, weit weg vom Knochen stechen. Das Huhn muss am Ende eine Temperatur
von etwa 80°C haben. Sollte der Speck wéhrend der Garzeit zu dunkel werden, diesen
einfach mit Alufolie abdecken.

4. Wahrend das Huhn im Ofen ist, Schalotten schalen und in feine Wirfel schneiden. Das Huhn
nach der Garzeit aus dem Ofen nehmen und an einem warmen Ort ruhen lassen.

5. In der Zwischenzeit eine Pfanne mit Fett aus dem Brater erhitzen. Anschlie3end die
Schalotten zufligen und fur etwa zwei Minuten anbraten. Danach das Mehl zugeben und fur
etwa dreil3ig Sekunden kraftig rihren. Nun mit Wein abldschen. Jetzt die Demi-Glace und die
Briihe zugeben und verriihren. Die Sauce nun fur etwa vier bis finf Minuten kdcheln lassen,
bis sie sich verdickt.

6. Die Pfanne anschlieRend vom Herd nehmen. Nun den Thymian und die Butter einriihren. So
lange weiterrthren, bis sich die Butter aufgeldst und mit der Sauce verbunden hat. Danach
das Huhn tranchieren, mit etwas Sauce tbergiel3en und heil3 servieren.

Tipp

Das Brathuhn mit Speck wird gerne zusammen mit Knédeln serviert. Es schmeckt jedoch auch mit
Bratkartoffeln oder Kartoffelecken aus dem Ofen sehr gut. Etwas gekochtes Gemiuse passt auch
wunderbar zu dem Braten.
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