FRANKISCHE TAPAS

Gogerla im Holzherd

Zutaten:

1 Hahnchen

Suppengemuse (Karotten, Sellerie, Lauch, Zwiebeln)

200 ml Geflugelbrihe oder -fond

Salz, Pfeffer, Paprikapulver (nach belieben edelsuf3, scharf oder gerauchert)

Ol und eine Flasche Bier

Zubereitung:

Hahnchen waschen und trocken tupfen und noch vorhandene Innereien he-
rausnehmen. Salz, Pfeffer und Paprikapulver mit 4 Essloffel Ol gut vermi-
schen und das Hahnchen von allen Seiten damit einreiben. Das Suppenge-
muse kleinschneiden und in einer Pfanne anbraten. Anschliel3end mit Gemu-
sebruhe oder -fond abloschen. Das Gemuse in einem Brater (am besten ei-
nen gewasserten Romertopf) geben und das Hahnchen mit der Brust nach
unten darauf legen. Jetzt Deckel drauf und in die Backrohre des Holzherdes
schieben. Darauf achten, dass die Temperatur nicht unter 160 °C sinkt. Wer
das Hahnchen in einem Elektroherd zubereitet, sollte das Hahnchen in dem
gewasserten Tontopf, bzw. Romertopf gut 1,5 Stunden bei 180°C braten. Im
Holzherd braucht das Hahnchen 3 bis 4 Stunden. Alle 30 Minuten sollte das
Gogerla gewendet und mit Bier Ubergossen werden, damit die Haut schon
knusprig wird. Jetzt das Gemuse abseihen, die Sol3e mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und anschliel’iend mit Mehl oder Speisestarke auf die gewunsch-
te Konsistenz binden.

In der Zwischenzeit wird das Hahnchen bei gedffnetem Brater mit der Brust
nach oben noch knusprig gebraten.

Dazu gibt es Kl6Re, Wirsing oder frisch zubereitetes Blaukraut.



