HAHNCHEN

MIT HONIG-SOJA-LASUR
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1 frisches Brathdhnchen Fir die Marinade

(geviertelt) « 1,5 TL frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer
2 EL Sojasauce

2 EL Dijon-Senf
3 -4 EL Honig

2 TL Salz

In einer kleinen Schiissel die Zutaten flr die Marinade verriihren.
Die Hahnchenteile von allen Seiten kraftig mit der Marinade bestrei-
chen und mit der Haut nach oben in einen Brater oder eine breite
Pfanne legen und ca. eine Stunde im Klhlschrank ziehen lassen.
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Anschliefiend den Backofen auf 240° vorheizen und das Fleisch
ca. 15 Minuten braten. Sobald die Haut Farbe angenommen hat,
die Temperatur auf 180° reduzieren und das Hahnchen in etwa 25
bis 30 Minuten fertig braten.

Das Fleisch schmeckt besonders gut, wenn Sie es vor dem Servie-
ren ca. 5 Minuten bei leicht gedffneter Ofentir ruhen lassen.

Gruben Appetbil wunscht
das Skudentenwerk mMunchen!
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