Unser Lieblingsrezept Nr. 10

Glasierte Jfa/znc/zenkeulen

\\gzwcatenf/g

(fiir 4 Personen)

4 Hahnchenschenkel
2 EL Tomatenketchup
2 EL Honig
2 ELOI
2 EL Sojasauce
etwas Chili gemahlen

ein kleines Stiick
geriebener Ingwer

700 g Kartoffel(n)
1 Zehe/n Knoblauch
2 Zwiebeln
1 Zweig/e Rosmarin
1 Zweig Thymian
300 ml Gemiisebrithe
Salz, Pfeffer

mit Krduterkartoffeln

Zubereitung

Die Keulen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine
grof3e Auflaufform/Bréter legen. Honig, Tomaten-
ketchup, Sojasauce, Ingwer und Chili aufkochen
und die Keulen damit bepinseln.
Mindestens 2 Stunden ziehen lassen.

Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden.
Knoblauch und Zwiebeln pellen, Knoblauch in Scheiben,
Zwiebel in Spalten schneiden. Rosmarin und Thymian
abzupfen. Alles mit Ol mischen, salzen und pfeffern
und um die Keulen verteilen.

Im 200° C heiflen Ofen auf der 2. Schiene von unten
ca. 50 Minuten braten, dabei nach und nach den
Fond angief3en. Mit Thymian servieren.

Den Fond oder Briihe erhitze ich im gleichen Topf,
in dem ich Honig, Soja, Chili aufgekocht habe.
So losen sich gleich die Reste auf und der
Fond wird intensiver.

Gutes Gelingen!
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Bei uns isst alles Bio.

Alle Rezepte kommen von
unserer Hoflieferant-Kochin —
mit Liebe und Sorgfalt erprobt

und zusammmengestellt.



