Wiirzige Hahnchenschenkel mit Cheddar-Zupfbaguette

und Himbeertomatensalat

I Das Cheddar-Zupfbrot eignet sich als perfektes :

Mitbringsel zur nachsten Grillparty. Es macht optisch richtigwas : )

her und ist zudem superschnell vorbereitet. Auch die wiirzig : . 40min @ Stufe
panierten Hahnchenschenkel lassen sich easy auf dem Grill : innerhalb von
brutzeln. GenieR den Spatsommer und guten Appetit! 3 Tagen genielRen

.

Hahnchenunterschenkel Cheddar Baguette Himbeertomate Eisbergsalat
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Joghurt Frithlingszwiebel Petersilie Gewlirzmischung




Zutatenin Deiner BoX ... 2 Personen............ 4 Personen............... 5 Verwende die restliche

Gewiirzmischung ,Hahnchen“ 15) Tg l4g Menge anderweitig.

Hahnchenunterschenkel 4 8

franzésisches Baguette 1) 1 2 Allergene

Petersilie 3 Stangel 6 Stangel 1) Gluten 7) Lactose

Frihlingszwiebel 2 4 15) kann Spuren von

geriebener Cheddar 7) 50g 100g P

Joghurt 7) 50g a 100g Allergenen enthalten

Eisbergsalat % & 1

Himbeertomate 2 4 Durchschnittliche
Nahrwerte pro Portion
Kalorien: 731 kcal

Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) Kohlenhydrate: 84 g

Mehl 1), Salz, Pfeffer Fett: 21 g, EiweiR: 53 g

Was zum Kochen gebraucht wird . Ballaststoffe: 10 g

Backofen, grof3e Schiissel, Backpapier, Backblech (2), kleine Schiissel

Vorbereitung: Gemiise und Krauter waschen. Alle Zutaten und
Utensilien bereitstellen. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(180 °C Umluft) vorheizen.

Lin einer groRen Schiissel Gewiirzmischung mit 1 EL Mehl, Salz und
Pfeffer vermischen. Hahnchenunterschenkel in der Panade walzen,
anschlieRend auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im
Backofen ca. 30 Min. garen, in dieser Zeit einmal wenden.

2 In der Zwischenzeit: Baguette kreuzférmig einschneiden und leicht
auseinander driicken. Petersilie hacken. Friihlingszwiebeln in Réllchen
schneiden. Die Zwischenrdume des Baguettes mit Cheddar fillen, an-
schliefend mit je 2 der Petersilie und den Friihlingszwiebelréllchen
bestreuen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Baguette auf ein weiteres mit
Backpapier belegtes Backblech legen, in den Backofen geben und mit
den Hahnchenschenkeln ca. 10 Min. backen, bis der Kase zerlaufen ist.

Tipp: Das Baguette nicht vollstandig durchschneiden. Es ist aber {iber-
haupt nicht schlimm, wenn es trotzdem etwas auseinanderfallt.

3 Wahrenddessen: Joghurt in einer kleinen Schiissel mit der
restlichen Petersilie, Salz und Pfeffer vermischen.

4 Eisbergsalat in mundgerechte Stiicke schneiden. Himbeertomaten
halbieren, Strunk entfernen und in Stlicke schneiden. In einer groRen
Schiissel mit den restlichen Friihlingszwiebelréllchen vermischen.

5 Salat auf Teller verteilen, einen Teil des Krauterjoghurts tber
den Salat geben (den Rest kannst Du super als Dip benutzen),
Hahnchenschenkel anrichten und Cheddar-Zupfbrot dazu reichen.




