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Beschreibung

Zutaten

1 ganzes HAchnghen, 1 Dosenbier (0,5 Liter), 200 ml Fertigmarinade, 3 Zitronen; Alternative zur Fertig-Marinade: B
180 ml A, TeelAfffel Pfeffer, TeelAfffel Salz, TeelAfffel Paprika, TeelAfffel Tabasco oder andere scharfe Sauce, TeelAfffel
Senf - Alle Zutaten mischen &€ fertig ist die Marinade.

Zubereitung

1. Schritt: Das HAshnchen unter laufendem Wasser abspAvilen und nachfolgend mit KAYichenpapier abtupfen. Wenn man
ein TiefkA¥%hlhAahnchen nimmt, am besten einen Tag im KA%hlschrank aufbauen. Der Rest der Innereien sollte auch raus.
2. Schritt: Man Afffnet die Dose und trinkt einen guten Schluck ab.

3. Schritt: Nun stA%lpt man das HAshnchen mit dem Hinterteil AYber die Dose.

4. Schritt: Die Zitrone in Scheiben schneiden und unter die Haut des HAshnchens schieben

5. Schritt: Man streicht die Marinade mit einem KAYschenpinsel auf das HAzhnchen.

6. Schritt: Danach kommt es fAYr 60 &4€* 90 Minuten bei 200 A° C in den Backofen.

Anmerkungen

Man sollte das HAshnchen samt Dose in eine Backschale stellen, da man sonst eine groAYe Sauerei im Backofen
veranstaltet. Das HAchnchen vorsichtig aus dem Ofen holen, da die Dose ohne Halterung meist sehr wackelig ist (notfalls
mit 4 SchaschlikspieAYen abstAvitzen).

Zubereitungsdauer 5 Min Schwierigkeit ganz einfach
Portionen zwei Portionen Sonstige Menge
Land/Region Kosten
Vegetarisch 0 Laktose frei 0
Diabetisch 0 Gluten frei 0
Kilo-Kalorien Kilojoule
Fettgehalt Broteinheiten
Eiweil3 Kohlehydrate
Bierdosen-Hahnchen - www.Biersekte.de - Alles rund ums Bier! Gary’s Cookbook 2.4.2 by Gerald Berger Erzeugt: 14 March, 2026, 12:09

Http://www.vb-dozent.net


http://www.vb-dozent.net
http://www.vb-dozent.net

