Helene
Weber

Zitronen-Hiahnchen Haus

Gesellschaft bilden.
Menschen begeistern.

Zutaten fiir 4 Portionen:

4 Knoblauchzehen Salz

2 TL Kreuzkiimmel 4 Hahnchenkeulen

1 TL Korianderkorner 200 g Schalotten

3 Bio-Zitronen 200 ml Hihnerfond

% TL Zimt, gemahlen 3 Stangel Petersilie, glatt
1 EL Honig (z.B. Blitenhonig) 3 Stangel Koriandergriin
6 EL Olivenol 3 Stangel Dill

1 TL Chiliflocken Meersalz, Pfeffer

Zubereitung:

Fir die Marinade den Knoblauch schalen und in feine Scheibchen schneiden. Kreuzkiimmel
und Koriander grob zerstofRen. Die Zitronen heiR waschen, abtrocknen. Vorn einer Zitrone die
Schale fein abreiben, den Saft auspressen. Knoblauch, Gewiirze, Zitronenschale und —saft

sowie Zimt, Honig, Olivendl, Chiliflocken und 1 TL Salz kraftig verrihren.

Die Hahnchenkeulen mit kaltem Wasser abbrausen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und
nebeneinander in eine Auflaufform geben. Mit der Marinade einreiben. Abgedeckt im

Kihlschrank mind. 2 Stunden marinieren lassen.

Den Backofen auf 200° C vorheizen.

Ubrige Zitronen in grobe Stiicke schneiden. Schalotten schilen, halbieren. Beides zu den

Hahnchenkeulen geben. Diese so legen, dass die Haut nach oben zeigt. Hihnerfond angieRRen.

Die Form in den Ofen schieben (Mitte) und die Keulen 45 min garen. Dabei die Form

zwischendurch abdecken, damit das Fleisch nicht zu dunkel wird.

Petersilie, Koriander und Dill abbrausen, trocken schiitteln. Die Blattchen bzw. Spitzen von

den Stangeln zupfen und fein hacken.

Die Form aus dem Ofen nehmen, die Keulen mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und die Krauter

Uber das Gericht streuen.



