KNUSPRIGE HUHNERKEULEN MIT FENCHEL-AVOCADO-SALAT UND

SUSSKARTOFFELROSTI
Flr 4 Personen bendtigst Du:
Hiihnerkeulen Fenchel-Avocado-Salat
e 4 Hihnerkeulen e 1 Stick Fenchel
e Salz, Pfeffer e 1 Bund Petersilie
e Olivendl e 1 reife Avocado
e 1 kleine Chili e 2 Stangen Fruhlingszwiebel
e 2 Knoblauchzehen e 100 g Joghurt
e je 1 TL Gewdlrznelken, Zimt, e 2 EL kleine Kapern
o Kreuzkimmel, Muskatnuss, Piment e 2 EL Olivenol
e und Koriander, gemahlen e Saftvon 1 -2 Zitronen
e 2 -3 TL Zitronenthymian, gerebelt e Salz, Pfeffer
e Zitronensaft

Siisskartoffelrosti

600 g SuRkartoffeln, geraspelt
e 4 EL Mehl

e 1Ei

e 10 EL Sonnenblumendl

Die Gewdlrze mit reichlich Olivenél vermengen. Die Haut der Hahnchenteile einschneiden und mit
der Gewlrzmischung gut einreiben. Die Huhnerteile auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und im vorgeheizten Ofen mit Oberhitze bei 190 Grad fir circa 25 Minuten

goldbraun backen. Im Anschluss die knusprigen Hihnerschenkel mit Zitronensaft betraufeln.

Aus Zitronensaft, Olivendl, Kapern, Joghurt, Salz und Pfeffer eine Marinade herstellen.
Fenchel in feinste Scheiben hobeln. Frihlingszwiebel in diinne Scheiben schneiden, die
Petersilie klein schneiden. Die Avocado in Scheiben schneiden, alles zusammen in die Marinade

legen, vermengen und gut abschmecken.

Die geraspelten Kartoffeln mit Eiern, Salz, Pfeffer und Mehl vermischen. 5 EL Sonnenblumendl in
einer beschichteten Pfanne erhitzen und die geformten Rosti beidseitig goldbraun braten.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und im Rohr bei 100 Grad

(Ober/Unterhitze) warmhalten bis alle Rosti gebraten sind.


http://www.ticikaspar.at/

