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Hahnchen-Schenkel mit Honig-
Kartoffeln, Gurken-Sticks und
Schnittlauch-Quark

Zeit gesamt Zubereitungszeit
30min 30min
[utaten

flir 4 Portionen

Hahnchenunterkeulen 800 ¢

0l 3EL
Hahnchenwiirzsalz dg
Honig 3EL
Kartoffeln, mehligkochend 1 kg
Salz

Schnittlauch, frisch 10g
Dill, frisch 20¢g

Quark 40 % Fett i.Tr. 250 g
Pfeffer, schwarz gemahlen
Lucker

Paprika, edelsuf

Salatgurken 1 St.

Schwierigkeit
Einfach

Juberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, groBe Schiissel, groBer Topf mit Deckel, groBe Pfanne,

Backblech mit Backpapier, Kiichenpapier

1. Ofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen. Hahnchenunterkeulen abwaschen, trocken tupfen
und in einer Schiissel mit 1 EL OI, Hahnchen-Wiirzsalz und 2 EL Honig vermengen.

2. Kartoffeln waschen, je nach GroBe vierteln oder achteln (sie sollten die Form von
Kartoffelecken haben) und in einem groBen Topf mit Salzwasser bedeckt aufkochen.
Zugedeckt auf mittlerer Stufe ca. 15 Min. kochen lassen. Hahnchen-Schenkel auf einem
Backblech verteilen und ca. 25 Min. im Ofen backen. Schiissel anschlieBend saubern.

3. Schnittlauch und Dill waschen und trocken schiitteln. Schnittlauch in ca. 2 mm feine
Ringe schneiden. Dill fein hacken. In der Schiissel Quark, Dill und Schnittlauch
vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Paprika abschmecken.

4. Gurke waschen, nach Belieben schalen, langs vierteln und Kerngehause entfernen.
Die Gurkenviertel jeweils langs halbieren und in je 3 gleich lange Stiicke schneiden,
sodass fingerdicke Gurken-Sticks entstehen.

5. Kartoffeln mithilfe des Deckels abgieBen. In einer Pfanne 2 EL 01 auf mittlerer Stufe
erhitzen und die Kartoffeln mit 1 EL Honig und ¥ TL Salz ca. 3 Min. braten.

6. Gurkensticks in niedrige Glaser oder kleine Schalchen stellen. Hahnchenkeulen aus
dem Ofen nehmen, auf Tellern verteilen und mit Honig-Kartoffeln und Schnittlauch-
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Quark anrichten. Mit den Gurken-Sticks servieren.

Guten Appetit

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 660 kcal
Kohlenhydrate oA g
EiweiB 48 g
Ballaststoffe 4g

Fette 218



