Poulet roti

1 frisches Hahnchen

Gewdrze: Thymian, Rosmarin, Majoran, Krautersalz,
Pfeffer, Paprika, Knoblauchzehen nach Belieben

4 Tomaten

4 Zwiebeln

2 Kartoffeln

einige Tropfen Olivendl

frisches Hahnchen abspulen und wirzen,
Tomaten waschen, Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen

entweder Hahnchen mit Knoblauchzehen, Tomaten, Zwiebeln fullen und
auf den Grillspiel3 hangen

oder in den Rémertopf, der vorher mindestens 10 min mit Wasser gefullt
war, legen.

Um das Hahnchen gibt man bei der R6mertopfmethode halbierte Zwiebeln,
Tomaten und die Knoblauchzehen, evtl. auch geschalte, in Scheiben
geschnittene Kartoffeln.

Bevor man den Deckel des Romertopfes schlief3t, kann man das Hahnchen
mit ein paar Tropfen Olivendl begiel3en.

Im Backofen wird das Hahnchen entweder gegrillt oder im Romertopf bei
ca. 225 Grad ungefahr eine knappe Stunde gegart.



