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Hahnchenkeulen mit
Erdapfelspalten

Hauptspeise

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ O O O

Die Hihnerkeulen kalt abspllen und trocken tupfen. Die Haut am
unteren Ende leicht mit dem Finger l6sen und die Haut nach
oben hin mit dem Finger vom Fleisch l6ésen. Den Knoblauch
schilen, 1 Zehe durchpressen. Den Rosmarin waschen und

trocken schitteln, von einem Zweig die Nadeln abstreifen und
fein hacken. Die Butter in einem Pfannchen

schmelzen lassen, Knoblauch und Rosmarin dazugeben und das
Paprikapulver unterrihren. Die Hihnerkeulen damit bepinseln,
dabei moglichst etwas davon unter die Haut schieben. Die Keulen
salzen und pfeffern.

Backofen auf 220 °C vorheizen. Die Erdapfel waschen und in
Spalten schneiden. Den Knoblauch schilen Gbrigen
Rosmarinzweige in kleine Stlicke zupfen. Erdapfel, Rosmarin und
Knoblauchscheiben mit dem Ol mischen, salzen und pfeffern und
auf einem Backblech verteilen.

Die Keulen auf das Erdapfelspalten legen. Im Ofen (Mitte, Umluft
200 °C) ca. 15 Min. garen. Den Wein und eventuell etwas von der
Suppe angieBen und weitere 35 Min. garen, dabei nach und nach
die restliche Suppe zugief3en.

ZUTATEN

6 Huhnerkeulen (a ca. 380
g)

7 Knoblauchzehen
3 Zweige Rosmarin
3 EL Butter

1TL edelstBes
Paprikapulver

Salz

Pfeffer

1 kg Erdapfel

4 EL Olivenél
100 ml WeiBBwein

ca. ¥ |l HOhnersuppe


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=gartenparty
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=grillen
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=sommer
https://www.nahundfrisch.at/

