ZITRONEN- s e ,_
HAHNCHENKEULEN ? ‘

MIT OFENKARTOFFELN &
L CREMIGEM TZATZIKI v

Saftig-mariniertes Hahnchen mit Zitrone und Krautern,
goldene Ofenkartoffeln und ein erfrischendes Tzatziki —
ein mediterranes Wobhlfiihlgericht fiir die ganze Familie!
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Fir die Hihnchenkeuden Far die Ofenkartoffeln§

¢ 8 Hihnchenunterkeulen ® 800 g kleine Drillinge

(ca. 1-1,2 kg) e 2 EL Olivensl
s 3 EL Olivendl e 1TL Oregano
e Saft und Abrieb ¢ Salz und Pfeffer

von 1 Bio-Zitrone
e 2 Knoblauchzehen, gepresst FW' dﬂ& Ta.tzuéa

e 1TL Oregano 200 g griechischer Joghu

e 1 TL Thymian o ¥ Salatgurke
e 1 TL Paprikapulver edelsii ¢ 1 Knoblauchzehe
e Salz und Pfeffer o etwas frischer Dill

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

| |‘

@ Die Hihnchenkeulen mit Olivenél, Zitronensaft, : © Fir das Tzatziki die Gurke grob raspeln,
Zitronenabrieb, Knoblauch, Oregano, Thymian, : gut ausdriicken und mit Joghurt, Knoblauch,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer griindlich vermengen ; Dill, Salz und Pfeffer verriihren.

und idealerweise 30 Minuten marinieren.

@ Die Drillinge halbieren und mit Olivendl, 0O Die knusprigen Zitronen-Hahnchenkeulen

Oregano, Salz und Pfeffer mischen. zusammen mit den Ofenkartoffeln und

© Hihnchenkeulen und Kartoffeln auf ein groBes dem Tzatziki servieren.
Backblech oder den Ofenzauberer legen und im ;
vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze
etwa 45-50 Minuten backen.
Nach der Hilfte der Zeit die Kartoffeln wenden.
Fir besonders knusprige Haut die letzten 5 Minuten
die Grillfunktion einschalten.

Nach Belieben mit frischen Krautern und
Zitronenspalten garnieren.

o

~_ TIPP: Fiir extra Aroma die Hahnchenkeulen %5 5

Uber Nacht marinieren — so werden sie

besonders zart und wiirzig! FMﬁt LW




