Brathahn mit Lauch-Mohren-Gemuse

Zutaten fir 6 Personen:

e 3-4kgBrathahn

e 2TLSalz

e Wasser

e Petersilie, Majoran, Rosmarin, Oregano als Krauterstraul3en
e Paprikapulver

e 3 Stangen Lauch

e 1 kg Mohren

e 50 g Butter

e 50 g Zucker

Zubereitung:
Den Backofen auf 190°C Umluft bzw. 220°C Ober/Unterhitze vorheizen.

Den Hahn in einen Brater legen. 2 TL Salz in einer Tasse mit kochendem Wasser
auflosen. Das Krauterstraulichen in das Innere des Hahns geben. Paprikapulver Uber
den Hahn streuen, mit dem Wasser in einen Brater geben und zugedeckt ca. 1 Stunde im
Backofen braten. Danach 1 weitere Stunde ohne Deckel garen. Alle 10 Minuten mit dem
Bratenfond begiel3en, bis sich das Fleisch von den Knochen I&st.

Die Mdhren schalen und in Stifte schneiden. Die Lauchstangen aufschneiden, waschen
und in Ringe schneiden. Méhren mit Butter und Zucker in einen Topf geben und
langsam, aber nicht zu heil3, garen. Immer wieder etwas umridhren, damit nichts
anbrennt. Den Lauch dazugeben, zudecken und das Ganze ca. 25 Minuten im eigenen
Dampf garen.

Quelle: Mein schdnes Land TV
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