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GU Rezepte

Rezept
Scharfe Kokos-Hahnchenschenkel

Ein Rezept von Scharfe Kokos-Hahnchenschenkel, am 20.04.2024

Zutaten
4 kleine rote Chilischoten
2 Stadngel Koriandergriin (ersatzweise Petersilie)
8 Hahnchenschenkel
Salz
2 Eigelb
150 g getrocknete Kokosflocken

Rezeptinfos

4EL
4EL

4EL

Knoblauchzehen
weiche Butter
Mehl

schwarzer Pfeffer

Milch

PortionsgroRe Fir 8 Portionen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 455 kcal

Zubereitung

]_. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Chilischoten aufschlitzen, entkernen und waschen, ganz fein hacken. Den
Knoblauch schalen und durch die Presse driicken. Das Koriandergriin waschen, abtrocknen und hacken. Alles mit der

Butter in eine Schiissel geben und mischen.

2. Die Hahnchenschenkel waschen und abtrocknen. Die Haut vorsichtig ein wenig vom Fleisch l6sen, die gewlirzte Butter

zwischen Haut und Fleisch geben.

3. Das Mehl auf einen Teller streuen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eigelbe auf einem zweiten Teller mit der Milch
verquirlen. Die Kokosflocken auf einen dritten Teller streuen. Die Hahnchenschenkel erst in Mehl, dann im Ei und zuletzt

in Kokosflocken wenden. Die Kokosflocken gut andriicken.

4. Die Hahnchenschenkel auf ein Backblech setzen. Im Backofen (Mitte, Umluft 180°) in 45 Min. goldbraun braten.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/scharfe-kokos-haehnchenschenkel-632

Seite 1



	Scharfe Kokos-Hähnchenschenkel
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


