ALPHABETISCH HERKUNFT KATEGORIEN ABER FLOTT!!! SLOWCOOKER

Ganzes Huhn aus dem Slowcooker - 3 Personen, 3
1/2 Stunden

1

Karotten schalen und die Enden kappen. Eventuell E U A E N

kirzen, damit sie in den Einsatz des Slow Cookers

passen.

Stangensellerie waschen, putzen, zerteilen und die

4 dicke Karotten
Stlicke um oder zwischen die Karotten legen.
® 1 kleiner Stangensellerie
Zwiebel schélen, vierteln und neben dem anderen
Gemuse platzieren. ® 1groBe Zwiebel

Das Huhn kurz abspiilen und trockentupfen. ® 1 Freilandhuhn, ca.1,2 Kilo schwer

® 1 Bio-Zitrone

2 ® 1 Rosmarinzweig

Die Zitrone der Lange nach halbieren und eine

2 El Cajun-Gewiirzmischung oder Brathendlgewiirz
Halfte iber dem Huhn auspressen. Saft mit der

Innenseite der Zitronenhilfte oder den Handen 1/4 71 salz

grundlich einmassieren. ® 1EL Butter

Zweite Halfte der Zitrone mit dem Rosmarinzweig
in das Huhn geben. Aussen mit der

Gewdlirzmischung und dem Salz einreiben.

Huhn auf das Gemuse legen, Deckel drauf und den

Slow Cooker auf HIGH stellen.

3

Nach 3 Stunden das erste Mal die Kerntemperatur

an der dicksten Stelle des Schenkels messen. Sie



sollte 75 Grad oder mehr betragen. Wenn nicht,

noch ein wenig langer garen.

4

Flugs das Huhn samt Gemuse aus dem Slow
Cooker in eine flache Form verfrachten, ein nicht
zu kleines Stlick Butter darauf verteilen und unter
dem auf hochster Stufe vorgeheizten Grill finf
Minuten braunen. 10. Der ausgetretene Saft kann
als Basis fiir eine Sauce verwendet werden oder

man stippt ihn einfach mit ein bisschen Brot auf.
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