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GU Rezepte

Rezept
Hiuhnerbeine auf Wurzelgemiise

Ein Rezept von Hihnerbeine auf Wurzelgemiise, am 28.06.2026

Zutaten

800 g Wurzelgemise (z. B. verschiedenfarbige 2 Zweige Rosmarin
Mohren, Knollensellerie, Steckriiben oder

Topinambur) 1/2 Bio-Zitrone

2EL Olivendl
Salz schwarzer Pfeffer
4 Hihnerkeulen mit Schulterteil (a ca. 220 g) 1 Stiick Ingwer (ca. 4 cm)
4EL Sojasauce 2TL flussiger Honig

1 Msp. Sambal oelek

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 525 kcal

Zubereitung

1. Die Wurzelgemdse putzen, schalen und in diinne Scheiben schneiden. Den Rosmarin waschen, die Nadeln abzupfen und
fein schneiden. Die Zitronenhélfte heilt waschen und abtrocknen, die Schale fein abreiben.

2. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Gemlsescheiben mit Rosmarin, Zitronenschale und Olivendl mischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer ofenfesten Form verteilen.

3. Die Hiihnerkeulen waschen und trocken tupfen. Den Ingwer schélen und grob wiirfeln, dann durch die Knoblauchpresse
driicken. Mit der Sojasauce, dem Honig und dem Sambal oelek verriihren. Die Hithnerkeulen leicht salzen und pfeffern,
mit der Sauce einpinseln und auf dem Gemdise verteilen.

4. Das Gericht im heiflen Ofen (Mitte) ca. 45 Min. backen. Zur Garprobe eine Hiihnerkeule mit der Messerspitze an der
dicksten Stelle einstechen. Wenn klarer Saft auslauft, sind die Keulen gar. Ist der Saft noch rétlich, die Garzeitum 5 - 10
Min. verlangern. Mit dem Gemdise servieren.
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