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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Hühnerkeulen

4 Stk. Hühneroberkeulen

4 EL Ses�möl

2 EL Zitronens�ft

2 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

Für die Polent�

100 g Polent�

1 EL Olivenöl

1 Stk. Zwiebel

250 ml Milch

250 ml Kl�re Gemüsesuppe

60 g Kirschtom�ten

30 g P�rmes�n

1 EL Frischer S�lbei,

geschnitten

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Hühnerkeule mit würziger

Polent�

50—60 Min

Zubereitung

1 Aus Ses�möl, gr�nuliertem Knobl�uch, Chili Hot und Zitronens�ft eine

M�rin�de in einer kleinen Schüssel mischen.

2 B�ckofen �uf 200 °C vorheizen.

3 Die Hühnerkeulen �uf ein großes Stück Alufolie legen und mit der M�rin�de

einpinseln. Mit Meers�lz und gem�hlenem Pfe�er würzen und mit der

Alufolie dicht verschließen.

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

5 Für die Polent� Zwiebel fein schneiden. Olivenöl in einer Pf�nne erhitzen

und die Zwiebel d�rin �nschwitzen.

6 Mit Milch und Brühe �blöschen und �ufkochen l�ssen. Polent� einrühren

und �uf kleiner Fl�mme unter st�ndigem Rühren l�ngs�m köcheln l�ssen.

7 Kirschtom�ten vierteln, d�zugeben und S�lbei und Knobl�uch unterrühren.

8 D�n�ch die Alufolie bei den Hühnerkeulen �n der Oberseite ö�nen und mit

Oberhitze weitere 10 Minuten weiterbr�ten, bis die H�ut knusprig ist.

9 Mit Meers�lz und Pfe�er schw�rz gem�hlen �bschmecken. P�rmes�n

untermischen und �uf Tellern �nrichten.

10 Die knusprige Hühnerkeulen �uf der Polent� pl�tzieren und genießen.

11 Hühnerkeule mit Polent�, Kot�nyi, Knobl�uch gr�nuliert, Chili Hot with Se�

S�lt, Meers�lz, Pfe�er schw�rz gem�hlen, S�lbei geschnitten


