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Rezept
Wiurzige Hahnchenkeulen
Ein Rezept von Wiirzige Hahnchenkeulen, am 09.06.2026
Zutaten
4 Héahnchenkeulen (mit Riickenstlick, je etwa 330 1 Stiick frischer Ingwer (etwa 4 cm)
g 2 Knoblauchzehen
1 Chilischote 4 Kaffir-Limettenblatter
2 Bund Koriandergriin 2EL Limettensaft
1TL Honig 1TL gemahlener Koriander
2 TL gemahlener Kreuzkiimmel 1EL Sesamol
2EL neutrales Ol Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 480 kcal

Zubereitung

Hahnchenkeulen waschen und trockentupfen. Nach Belieben mit Messer und Gefliigelschere jeweils im Gelenk einmal
teilen oder ganz lassen, nebeneinander in eine Schale legen.

Ingwer und Knoblauch schélen, Chilischote waschen und entstielen, alles fein hacken. Die Limettenblatter waschen und
in feine Streifen schneiden. Koriandergriin waschen und trockenschitteln, ein paar Blattchen beiseitelegen, den Rest
fein schneiden. Limettensaft mit Honig und den Gewdirzen verriihren, beide Olsorten und die klein geschnittenen Zutaten
untermischen.

Die Marinade iber den Hdhnchenkeulen verteilen und diese mindestens 4 Std., besser Giber Nacht, marinieren lassen.
Dabei einmal umdrehen.

Den Backofen auf 200° vorheizen. Hahnchenkeulen salzen, pfeffern und nebeneinander in eine feuerfeste Form legen. Im
Ofen (Mitte, Umluft 180°) etwa 40 Min. backen, dabei ein- bis zweimal wenden.
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