Hahnchenkeulen in Alufolie

Geflugel

Zubereitungezet: 40 Minuen 1% Stunden
ZUTATEN / Portionen 4 6
Hahnchenkeulen St. 4 6
Lauchstange St. 1 2
Zwiebeln St. 2 3
Staudensellerie Stangen 4 6
Mohren gro St. 2 3
Salz

Pfeffer weil3

Safranfaden TL 1 1%
Butter g 100 150
Zitrone, Saft von St. 1 1%
VORBEREITEN:

1. Lauch in feine Streifen schneiden.

2. Zwiebel in diinne Halbringe schneiden.

3. Mohren in feine Streifen schneiden.

4. Selleriestangen in feine Streifen schneiden.

5. Das Gemise 1. - 4. in einer Pfanne mit 60 bzw. 90 g

No

Butter etwa 5 Minuten zugedeckt andiinsten. Mit Pfeffer
und Salz abschmecken.

Hahnchenkeulen enthauten.

Backofen vorheizen.

ZUBEREITUNG:

1.

hw

Einen groRen Bogen Alufolie auf ein Backblech legen.
Folie fetten. Die Halfte des gediinsteten Gemiises da-
rauf ausbreiten.

Hahnchenkeulen salzen und pfeffern, auf das Gemiise-
bett legen.

Hahnchenkeulen mit Safranfaden belegen.
Restliches gediinstetes Gemiise dariiber verteilen.

Gemiuse mit Butterfléckchen belegen und mit Zitronen-
saft betraufeln.

Einen weiteren Bogen Alufolie dariiber ausbreiten und
beide Bdgen luftdicht schlieRen.

Im Backofen bei 220 Grad 50 Minuten garen.

Die Keulen aus der Folie nehmen und mit dem Gemiise
servieren.

BEILAGEN / GETRANKE:

*  Baguette / WeiBwein

»

Backofen Leiste Grad Stunden Minuten

Umluft 2.v.u.

Unter- u. Oberhitze | 2.v.u. | 220 50
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