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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Hühnerkeulen

600 g K�rto�eln festkochend

6 EL Olivenöl

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Für die Gewürzmischung

1 TL Br�uner Zucker

1 TL  Meers�lz jodiert grob

1 TL  P�prik� ger�uchert

1 TL  C�yennepfe�er

gem�hlen

1 TL  Zitronenpfe�er

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

Für den Apfel-Sellerie-S�l�t

2 Stk. Äpfel

1 Stk. Kleine Sellerieknolle

50 g M�yonn�ise

100 g S�ure S�hne

2 EL Zitronens�ft

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Smokey Hühnerkeulen mit
K�rto�elsp�lten

60—90 Min

Zubereitung

1 Für die Gewürzmischung �lle Zut�ten d�für in einer kleinen Schüssel

vermischen und die Hühnerkeulen mit 4 EL Olivenöl d�mit einreiben und

über N�cht zugedeckt im Kühlschr�nk ziehen l�ssen.

2 B�ckofen �uf 200 °C vorheizen.

3 Hühnerkeulen in eine ofenfeste Form geben und für 40 Minuten bei 200 °C

Ober- und Unterhitze br�ten.

4 K�rto�eln w�schen, in Sp�lten schneiden und mit einem Schuss Olivenöl,

Meers�lz und gem�hlenem Pfe�er würzen. Auf einem mit B�ck�p�pier

�usgelegten Blech verteilen und 30 Minuten vor Ende der Br�tzeit zu den

Hühnerkeulen geben.

5 Sellerieknollen sch�len. Äpfel sch�len und entkernen. Mit einer Hobel in

feine Streifen schneiden und mit Zitronens�ft betr�ufeln.

6 S�ure S�hne und M�yonn�ise vermengen, mit Meers�lz und gem�hlenem

Pfe�er �bschmecken und den S�l�t d�mit m�rinieren.

7 Hühnerkeulen mit den K�rto�elsp�lten und dem Apfel-Sellerie-S�l�t �uf

Tellern �nrichten und genießen.


