Hahnchenkeulen mit Salbei

Geflugel

eGS0 e 91 Sunde
ZUTATEN fiir ... Personen 4 6
Hahnchenkeulen a ~ 200 g St. 4 6
Salbeiblatter St. 20 30
WeiRer Pfeffer, Salz

ol EL 2 3
Blattspinat g 750 | 1000
Zwiebel g 40 60
Butter g 40 60
Pinienkerne EL 2 3
Mozzarella (auch Emmentaler) g 100 150
VORBEREITEN:

1. Salbeiblatter abzupfen und waschen.

2. Hahnchenkeulen waschen, trocken tupfen und mit schar-
fem Messer vorsichtig 5 Taschen unter der Haut l6sen.

Taschen mit den Salbeiblattern fillen.
3. Spinat putzen.

4. Zwiebel wiirfeln.

5.

Kase grob wurfeln.

ZUBEREITUNG:

1.

5.

Hahnchenkeulen in Ol ca. 25 Minuten rundherum gold-

braun braten. Pfeffern und salzen.
Spinat tropfnass dinsten, abgieRen ausdriicken.

Zwiebelwirfel in Butter glasig diinsten. Spinat und Pinien-

kerne zugeben. Pfeffern und salzen.

Spinat in eine gebutterte Auflaufform geben. Hahnchen-

keulen daruber legen. Mit Kése bestreuen.

Kurz Ubergrillen. Servieren.

BEILAGEN / GETRANKE:

*

Reis, trockener WeilRwein

Backofen Leiste | Grad | Stunden | Minuten

Grill 2.v.0. | 280 5-10

Kcal pro Portion: 600 Trennkost: E % R-215.D0C



