Suppenhuhn im Ofen gebraten - Ragodt vom Huhn

Ein Suppenhuhn wird in reichlich Briihe mit viel Gemiise gekocht, was soll denn da der
Ofen? Da muss ich etwas ausholen: Legehennen legen bis ins Alter von ca. 1 1/2
Jahren fast taglich ein Ei, danach kommen sie in die Mauser und die Eier bleiben aus.
Dann werden sie geschlachtet, aber weil ihr Fleisch nicht so zart ist, wie das von jungen
Masthiihnern, die als Poulets enden, werden sie verbannt... Legehennen sind weniger
fleischig und zaher, aber das Fleisch ist einiges aromatischer als herkdmmliches Poulet
und richtig zubereitet wird es zur Delikatesse. Wie es friiher Gblich war, kénnen diese
Huhner im Gemusesud gekocht werden, das gibt eine wunderbare Suppe. Darum hat
sich die Bezeichnung Suppenhuhn eingebirgert. Man kann sie aber auch im Ofen bei
tiefer Temperatur garen, dazu braucht es einfach Zeit, gut 3 1/2 Stunden. Das Fleisch
wird dabei noch wirziger und trotz der langen Schmorzeit bleibt es saftig.

So wie ein Poulet kann man das im Ofen geschmorte Huhn nicht geniessen, die Haut ist
z&h und am mageren Huhn gabe es mehr zu nagen als zu beissen. Aber das Fleisch
schmeckt kraftig. Die Haut ist so richtig wirzig und der fettige Schmorsaft ist fast
unverschamt gut. Zusammen lasst sich daraus ein leckeres Ragodt zubereiten. Dazu
bleibt Schmorsaft und Sud von den ausgekochten Knochen und der Haut brig, die zum
Beispiel Pasta-Gerichten, Saucen oder Suppen zum guten Geschmack verhelfen.

Zutaten (2 Portionen)

1 Suppenhuhn ca. 1kg, gefroren
409 Brat butter

1Tl Papri ka siss (gehauft)

1Tl Sal z (5Q)

2 grosse Zweige frischer Rosnmarin

Sud:

Ausgel set Knochen, Karkasse und Haut
3 Lor beerbl atter
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1,51 Wasser

Rago(t :

3El Schrorsaft aus dem Brater
1 Ruebl i

1 kl ei nere Zwi ebel

2cm  Peperonci no

5cl saurer Most

1dl Knochensud

1El Sauerrahm

1 Prise Zucker

Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Suppenhuhn tUber Nacht im Kihlschrank auftauen und 1 Stunde vor dem Anbraten
herausnehmen. Bratbutter schmelzen, Paprika und Salz einrihren. Damit das
Suppenhuhn Uppig einstreichen.

Huhn in den auf 160° vorgeheizten Ofen schieben und 40 Minuten anbraten. Danach
den Ofen auf 125° zurlickstellen. Das Huhn kurz aus dem Ofen nehmen und mit dem
ausgeflossenen Saft einpinseln - und ein erstes Mal den feinen Duft geniessen. Weitere
3 Stunden garen, dabei das Huhn 4 bis 5 mal erneut mit dem Saft einpinseln.

Nach dem Garen im Ofen geht die Kocherei erst richtig los:

Schmorsaft aus dem Brater absieben und beiseite stellen. Er besteht vor allem aus
ausgelassenem und sehr aromatischem Fett.

Das Huhn zerteilen. Schenkel und Fliigel auslésen, das Brustfleisch von der Karkasse
abloésen. Kleinere Fleischstiicke die beim Zerteilen anfallen enthduten und separieren.

Die grossen Fleischstiicke werden furs Ragodt verwendet. Die kleinen Stiicke kann man
auch zum Ragodt geben, doch sie eignen sich ideal fir ein Pastagericht.

Haut von dem Brustfleisch und den Schenkeln abziehen. Knochen aus den Schenkeln
auslésen. Von den Flugel das Fleisch nur vom dicken Teil ablésen.

Die Knochen, die Karkasse und die abgel6ste Haut in eine Pfanne geben und kaltes
Wasser dazugiessen bis alles knapp bedeckt ist. Lorbeerblatter zugeben, aufkochen
und lebhaft kochen lassen. Nach etwa einer Stunde, wenn das Wasser gut zur Halfte
eingekocht ist, den Sud absieben und die Knochen entsorgen.

Riebli zu dinnen Scheiben schneiden, Zwiebel hacken, Peperoncino halbieren, die
sehr scharfen Kerne entfernen und die Schoten zu feinen Streifen schneiden.

3 Essloffel vom fettreichen Schmorsud méssig erhitzen. Riebli, Zwiebel und
Peperoncino ca. 10 Minuten sanft dinsten. Most dazugiessen und etwa zur Halfte
einkochen lassen. 1dl vom Knochensud dazugiessen, Sauerrahm dazugheben und
verrihren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die grossen Fleischstiicke
zugeben und aufwarmen.
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Suppenhuhn im Ofen geschmort
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Karkasse, Haut und Knochen auskochen, das gibt eine feine Brihe die man auch fir
eine gute Suppe verwenden kann
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Zutaten fur das Rago(t
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