Zutaten fur 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

Fir die Hihnerkeulen

L4 Stk.

4 EL

2EL

2TL

1 Prise

1 Prise

Hiihneroberkeulen
Sesamdl

Zitronensaft

¢ Knoblauch granuliert
¢ Meersalz jodiert grob

¢ Pfeffer schwarz
gemahlen

Fir die Polenta

100 g
1EL

1 Stk.
250 ml
250 ml
60g

30¢g

1TL

1 Prise

1 Prise

Polenta

Olivendl

Zwiebel

Milch

Klare GemUsesuppe
Kirschtomaten
Parmesan

Frischer Salbei,

geschnitten
¢ Knoblauch granuliert
¢ Meersalz jodiert grob

¢ Pfeffer schwarz ganz

(KOTANYI

1881

Hihnerkeule mit wirziger
Polenta

@ 50-60Min @@ D@

Zubereitung

10
1

Aus Sesamdl, granuliertem Knoblauch, Chili Hot und Zitronensaft eine
Marinade in einer kleinen Schiissel mischen.

Backofen auf 200 °C vorheizen.

Die Hiihnerkeulen auf ein groBes Stiick Alufolie legen und mit der Marinade
einpinseln. Mit Meersalz und gemahlenem Pfeffer wiirzen und mit der
Alufolie dicht verschlieBen.

Fir 30 Minuten bei 200 °C Umluft in den Ofen geben.

Fir die Polenta Zwiebel fein schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Zwiebel darin anschwitzen.

Mit Milch und Briihe abléschen und aufkochen lassen. Polenta einrlihren
und auf kleiner Flamme unter stdndigem Riihren langsam kdcheln lassen.

Kirschtomaten vierteln, dazugeben und Salbei und Knoblauch unterrihren.

Danach die Alufolie bei den Hilhnerkeulen an der Oberseite 6ffnen und mit
Oberhitze weitere 10 Minuten weiterbraten, bis die Haut knusprig ist.

Mit Meersalz und Pfeffer schwarz gemahlen abschmecken. Parmesan
untermischen und auf Tellern anrichten.

Die knusprige Hiihnerkeulen auf der Polenta platzieren und genieBBen.

Hiihnerkeule mit Polenta, Kotanyi, Knoblauch granuliert, Chili Hot with Sea
Salt, Meersalz, Pfeffer schwarz gemahlen, Salbei geschnitten



