2 PERSONEN

3 — 4 Hahnchenschenkel

5 EL Rapsol

300 g Kartoffeln

2 EL Salz

2 rote Paprika

150 g Rosenkohl

50 g griine Erbsen

3 EL Curry Gewilirz

1 Knoblauchzehe

3 Zweige Rosmarin

1 Strauch Kirschtomaten

DAS REZEPT ENTSTAND IN FREUNDLICHER
USAMMENARBEIT MIT WWW BUDDYDINNER DE

n /bayernlandeg
@ /bayernland_eg

MIT KERNIGER FRISCHKASE HIOH PROTEIN

CA. 55 MIN. 2UBEREITUNGSZEIT

B3

Eine Ofenform mit Rapsoél einstreichen, Hahnchenkeulen hineinlegen und
salzen.

Backofen auf 200° C vorheizen und Hahnchenkeulen fiir 20 Minuten garen.
Kartoffeln in grobe Wirfel schneiden und in einem Kochtopf mit Salzwasser
10 Minuten kochen.

Die Paprika und den geputzten Rosenkohl in mundgerechte Stlicke
schneiden und in eine Schissel geben. Restliches Rapsol, griine Erbsen
und Curry Gewirz dazu geben.

Die Kartoffeln abtropfen lassen und mit in die Schissel geben. Zum Schluss
den Kernigen Frischkédse dazugeben und alles gut vermischen.

Die angewarmten Hahnchenkeulen aus dem Ofen nehmen und den
Schusselinhalt in der Backform verteilen. AnschlieRend Hahnchenschenkel
einbetten.

Knoblauchzehen fein schneiden. Anschlie3end in der Backform mit
Rosmarin Zweigen und Kirschtomaten verteilen. Guten Appetit!

www.youtube.com/BayernlandTV


http://www.bayernland.de/
http://www.youtube.com/BayernlandTV

