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Hihnchen- Unterkenle mst é}a&

Zutaten

fiir 4 Personen

8 Hahnchenunterkeulen*

10 Scheiben durchwachsener Riucherspeck*
1 Zehe Knoblauch, zerdriickt

3EL korniger Senf*

4 EL frische Vollkorn-Semmelbrosel
1 EL Sonnenblumendl

*Diese Zutaten bekommen Sie bei uns im Hofladen

Zubereitung

2 Scheiben Speck wiirfeln und unter stindigem Riihren 3- Minuten in einer
trockenen Pfanne résten. Vom Herd nehmen, den Knoblauch, 2 EL Senf und
Semmelbrosel zufiigen und verrithren. Die Haut der Hihnchenunterkeulen
vorsichtig vom Fleisch 16sen und etwas Senfmischung unter die Haut schieben.
Dann die Haut wieder fest andriicken.

Jede Keule in 1 Scheibe Speck einwickeln und diese mit Zahnstochern feststecken.
Den restlichen Senf mit Ol verriihren und das Fleisch damit bestreichen.

Die Keulen etwa 25 Minuten grillen/ in der Pfanne anbraten, bis das Fleisch gar ist
und beim Einstechen klarer Fleischsaft austritt.

Als Beilage passen dazu unserer Kartoffelgratin oder Reis und nattrlich ein Glas
von unserem Grauburgunder Chardonnay.

Wir wiinschen Thnen und Ihren Gésten einen guten Appetit!
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