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Hihnchenkeulen in Laucﬁ/—ﬂd/tm—So/?e

Zutgten.:

° SCHNELLES GERJCHT

6 Hahnchenkeulchen

1 Stange Lauch

1 Schalotte oder Zwiebel
7 Kirschtomaten d«mcf(_en in
500 ml Sahne

300 g Kartoffeln

Butter, Senf

Salz, Pfeffer und Krauter

Zuéereiéwg;

Gebe jeweils ein kleines Stlick Butter und ein Krauter deiner Wahl (beispielsweise Salbei) auf deine
Hahnchenteile. Rolle deine Hahnchenteile zusammen und benutze ein Zweig Rosmarin als Spiels.
Gebe anschliefend deine fertigen Hahnchenkeulen in eine gefettete Pfanne. Flir den besseren
Geschmack flge noch eine geschnittene Zwiebel oder Schalotte hinzu. Nun kiimmere dich um

den Lauch, indem du ihn von der Wurzel entfernst und anschlief3end in Streifen schneidest. Gebe
den Lauch auch in die Pfanne zu den Hahnchenkeulchen. Vergiss nicht die Keulen zu wenden. Nun
gebe die Sahne mit etwas Senf zu den Hahnchenkeulen dazu. Lasse die Hahnchenpfanne fir circa
10 Minuten kochen. Tipp: Wenn die Sahne zu dick wird, gebe etwas Wasser hinzu.

Falls du dein Gericht als ,,One Pot-Gericht” zubereiten mdchtest, dann schneide die Kartoffeln in
kleine Wrfel und gebe sie anschlieRend zu den Hahnchenkeulen in die Pfanne.

Falls nicht: Nehme eine zweite Pfanne zur Hand und gebe etwas Ol hinein. Nun schneide die
Kartoffeln in gleichmalige, diinne Scheiben und gebe sie in die gefettete Pfanne. Lasse die Kar-
toffelspalten fir circa 5 Minuten braten. Nun wirze die Kartoffeln mit etwas Salz und Pfeffer. Die
Kirschtomaten gegen Ende in die Hdhnchenpfanne geben. Nach rund 15 Minuten kénnen die
Hahnchenkeulen zusammen mit den Kartoffeln angerichtet werden.

Viel SpaR beim Nachmachen & Guten Appetit :)
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