Zitvenenfuhn

Schwiegermutter und cbiendrein Barbaras Mama ist, zum
Essen eingeladen war, hat Barbara mich eingeweifit, dass
Felga ein wenig newdis sei. Helga hatte von meinex Hocherei
focten.

Es begale sich alse zu den Zeit, als ich Barbara ven den

Vegetarienn belfeehite.

Wir wuwrden uns vargestellt und nach der Begriifung fam es
dann auf den Tisch. Dex Infalt eines tiefen Backblechs war
in eine Schale gegebien werden. Mein Blick wanderte pruifend
tibern den Schalenvand und was ich da sab, war wundebar.

Un den crassen Hiihnerbeinen waren noch Spuren der
Marinade zu sefien. Der Blick wandext iilier Leicht
angebraunte, glasig glinzende Schalotten und gebactkene
Hantaffelstiicke, die an den Rindern bereits Farbe genommen
hatten. Darauf waren feingewiirfelter Hnolbbauch, Jhymian
se um die vievzig Minuten im Backofen gebliclen sein.

Felga hat mir evziflt, dass es ganz einfach zuzubieveiten sei
und man es schin am Vartag vorbereiten kann. Man miisse
einfach drei Zitvanen auspressen, mit Pfeffer, den frischen
meditevianen Fnautenwn und gut fiinf Essliffeln bestem
Olivenil aufschlagen und iiber das Fubn pinseln. Man kann
am Vestag auch schon mal fiix jede Penson etwa duei bis fiinf



Schalatten schilen und in einem Gefrienbeutel im
HKiihls chrank aufliewabren.

Wie FHelga weiter berichtete, muss man am ndchisten Jag
einfach das Huhn und die Schalotten zusammen mit den
(ilier dem Bratgut vesteilt und Rurz bever die Giste Rommen,
wird gut gesalzen, dann macht man den Ofen an und gibt das



Nach der hallien Gazeit bepinselt man das Bratgut
nachimals mit dex nestlichen Marinade und bringt dann, wenn
alles auwssieht als miisse man es divefet im Backafen essen,
Jetzt konnten wir endlich loslegen. Jch nafun einen schluck
lilkengassen stand ein hewdichier Jellen Histlichkeeit vor mix.
Jch begann zu essen...

Cigentlich bleibit hier nur nach zu sagen, dass alle Zweifel, ol
das ein Essen sei ader nicht, villig unbeguindet wasen.

Seit dem gilit es bei uns Zitvonenhuhfin den ganzen Sommer dibier

Zutaten:<(4 Pers.)

6 Fifinerbeine

4 Zehen feingewiinfelter Hnoblauch
3 Zitronen

S & bestem Olivenil

20 Schalotten (nel. Rlein )

kg FHautoffeln

Jhymian und zwei Rosmarinzweige
Salz und schuwarnzer Pfeffer



