Zitronenhend| Saéfu; schweckt

Dauer: Mittel

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

© Salzburger Agrar Marketing/Brigitte Quehenberger

Zutaten

..... 4HUhnerkeu|en
..... ZELSelbstgemacmeSuppenwurze
..... 1BIO-ZItrone
..... 1SOGKar0tten
..... 150GRUben
..... 150Gpeter5|lwurze|n
..... ZELLemOI

5 Knoblauchzehe



Zubereitung

1. Backrohr auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.

2.  Selbstgemachtes Suppengewtrz mit dem Saft einer halbe Zitrone und etwas warmen Wasser

verruhren und die Huhnerkeulen mit der N\ischung bestreichen.

3.  Gemuse schalen und in ca. 2 cm breite Scheiben, Ubrige Zitrone in 1/2 cm dicke Scheiben

schneiden.
4. Gemise, Knoblauch und Zitronenscheiben mit Ol in einer Bratpfanne verteilen.

5. Huhnerkeulen einlegen und im Rohr (untere Einschubleiste/Rost) ca. 1 Stunde braten. Nach

halber Garzeit ca. 1/4 | Wasser zugiel3en.



