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Hahnchen-Schenkel mit
geschmorter Paprika und
Parmesan-Kartoffel-Puree

Zeit gesamt Zubereitungszeit
40min 40min
Zutaten
fir 4 Portionen
Hahnchenschenkel 800 ¢
Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen

Rosenpaprika

Lucker

Olivendl JEL
Zwiebeln, rot 2 St
Paprika, gelb 1 St.
Paprika, rot 2 St
Knoblauchzehen 1St
Rosmarin, frisch 10g

Kartoffeln, vorw. festk. 1 kg

Thymian, frisch 5g
Milch 200 ml
Butter 2EL
Parmesan, gerieben 40g

Schwierigkeit
Einfach

Juberertung
o

Kiichenutensilien

groBe Schiissel, groBer Topf mit Deckel, groBe Auflaufform, Sieb,

Kartoffelstampfer, Kiichenpapier

1. Ofen auf 220 °C (Umluft) vorheizen. Hahnchen waschen, trocken tupfen und in einer
Schuissel kraftig mit Salz, Pfeffer, Paprika, Zucker und 2 EL Olivenal einreiben.
Hahnchenschenkel zum Marinieren beiseitestellen.

2. Zwiebeln schalen, vierteln und die einzelnen Schichten voneinander trennen. Paprikas
waschen, Strunk und Kerne entfernen und grob in ca. 4-5 cm grofBe Stiicke schneiden.
Knoblauch schalen, halbieren und die Halften mit dem Handballen fest andriicken.
Rosmarin waschen und trocken schutteln.

3. In einer Auflaufform Paprika, Zwiebel, 1 Knoblauchhalfte, Rosmarin, Salz, Pfeffer,
Zucker und 2 EL Olivenol vermengen. Die Hahnchen-Schenkel auf das Gemiise setzen
und beides im Ofen im oberen Drittel ca. 25 Min. goldbraun backen.

4. Inzwischen Kartoffeln waschen, schalen und grob in ca. 2 cm groBe Stiicke wiirfeln.
Kartoffelwiirfel mit der zweiten Knoblauchhalfte in einem Topf mit Salzwasser knapp
bedecken, zugedeckt aufkochen und auf mittlerer Stufe ca. 15 Min. weich garen.

5. Thymian waschen, trocken schiitteln, Blattchen von den Stielen streifen und sehr fein
hacken.
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6. Kartoffeln abgieBen, zuriick in den Topf geben und den Knoblauch entfernen. Milch
und Butter zugeben und zu einem cremigen Kartoffelpliree verarbeiten (mit
Kartoffelstampfer oder Gabel). Parmesan und Thymian unter das Piiree mischen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und zugedeckt warm halten.

7. Auflaufform aus dem Ofen nehmen, Rosmarin und Knoblauch entfernen.
Hahnchenschenkel, geschmortes Gemiise und Parmesan-Kartoffel-Piiree auf Tellern
anrichten und mit der ausgetretenen Fliissigkeit aus der Auflaufform betraufelt
servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 866 keal
Kohlenhydrate 63 ¢
EiweiB 45¢
Ballaststoffe 8g

Fette 47 g



